Stracciatella Con Brodo Di Gallina 


Primo piatto a base di gallina 


Ricetta 


Pulire e lavare la gallina, eliminando il collo e la punta delle ali, e tagliarla a tocchi. 
Mettere in una pentola capace l'acqua con la gallina e le verdure tagliate grossolanamente. 
Coprire e far cuocere per un paio d'ore. Nel frattempo sbattere le uova in una zuppiera con il formaggio 
grattugiato, il succo di limone e un pizzico di sale. 
Versare il composto nel brodo bollente gi filtrato, rimescolando velocemente con la frusta, e lasciar 
bollire qualche minuto a fuoco moderato. 
Versare nella zuppiera e portare in tavola. La gallina lessata si serve come secondo piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


per il brodo: 

1 gallina di 1000 g 
2 pomodori maturi 
1 cipolla 

2 coste di sedano 
200 cl di acqua 
sale 

per la pasta: 

4 uova intere 

1 limone (succo) 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Passatelli In Brodo (5) 
Passatelli In Brodo (4) 
Nastrini Con Ragù Di Crostacei 
Pasticcio Del Norcino 


Anolini Alla Parmigiana 


Stracciatella Con Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Sgusciare le uova in una ciotola, unire pangrattato, parmigiano, 1 manciata di prezzemolo tritato, sale 
e pepe e sbattere bene con la frusta. 
Portare ad ebollizione il brodo e versarvi i piselli e la pastina. Quando la pasta sarà cotta, alzare la 
fiamma e versare il composto di uova, abbassare di nuovo il fuoco, mescolare con la frusta, unire il burro 
e cuocere ancora per pochi minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

25 cl di brodo di carne 

2 cucchiai di pangrattato 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di pasta tipo pastina 

150g di piselli sgusciati 

1 manciata di prezzemolo tritato 

30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Veloce 

Minestra Col Battuto 
Minestra Di Orzo E Piselli 
Minestra Di Piselli (2) 


Farfalle Con Prosciutto E Piselli 


Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Fate cuocere il riso nel brodo. Dopo 10 minuti mettete le vongole surgelate, dopo 15 minuti i 
gamberetti e dopo 17 minuti le uova sbattute, il prezzemolo tritato e il vino bianco. 
Servite subito e volendo spolverate con il parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di brodo 

2 uova 

50g di vongole 

100g di gamberetti 

150g di riso 

prezzemolo tritato 
formaggio parmigiano 

1/2 bicchiere di vino bianco 


Ricette simili 


Risotto Marinaro 

Riso Gamberetti E Zucchine 
Risotto Del Mare E Dell'orto 
Risotto Al Vino 


Risotto Di Vongole 


Strangolapreti 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Bagnare 300 g di pane raffermo spezzettato in 1 bicchiere di latte, strizzarlo bene e passarlo al 
passaverdure. Unirvi 3 uova, 300 g di spinaci lessati, scolati e tritati e mescolarvi 3 cucchiai di farina 
bianca 0. 

Aggiustare di sale e far riposare a lungo. Da questo impasto ricavare tanti gnocchetti che saranno bolliti 
in acqua salata, scolati e conditi con parmigiano grattugiato, burro fuso e un pizzico di pepe nero. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pane raffermo 

1 bicchiere di latte 

3 uova 

300g di spinaci lessati e tritati 

3 cucchiai di farina bianca 0 
sale 

formaggio parmigiano grattugiato 
burro fuso 

1 pizzico di pepe nero 


Varianti 


e Strangolapreti (2) 
e Strangolapreti Agli Spinaci 
e Strangolapreti Rustici 


Ricette simili 


Gnocchi Di Pane E Spinaci 
Strudel Di Spinaci (2) 
Gnocchetti Ai Caprini 


Risotto Verde (2) 
Cannelloni Alla Ricotta 


Strangolapreti (2) 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Fate lessare a meta le patate in acqua salata, sgocciolatele, pelatele e passatele al passatutto 
raccogliendone la purea sulla spianatoia cosparsa di farina. Incorporatevi la farina fino ad ottenerne un 
impasto morbido. Dividetelo in pezzi e con le palme delle mani infarinate formate dei bastoncini del 
diametro di due centimetri e mezzo, tagliateli trasversalmente in pezzi lunghi tre centimetri e mezzo e 
incavateli via via leggermente con le dita. Allineateli su un canovaccio cosparso di farina evitando che si 
tocchino. Gettateli in un'ampia pentola con abbondante acqua leggermente salata e bollente e quando 
vengono a galla tirateli col mestolo bucherellato sgocciolandoli bene, metteteli in un piatto da portata 
concavo, cospargeteli di una parte del pecorino grattugiato e di una parte della salsa e mescolate. 

Fate le porzioni individuali, passando il resto del formaggio e della salsa 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di patate 

200g di farina 

70g di formaggio pecorino grattugiato 
sugo d'agnello (o ragù di maiale) 

sale 


Varianti 


e Strangolapreti 
e Strangolapreti Agli Spinaci 
e Strangolapreti Rustici 


Ricette simili 


Stranguglia Prieviti 
Cannaruozzoli 
Cappieddi 'i Previti 
Maccarruni A Ru Ferru 
Ricci Di Donna 


Strangolapreti Agli Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Tagliate a pezzi il pane, mettetelo in una ciotola, copritelo a filo con del latte e lasciatelo 
ammorbidire. 
Mondate gli spinaci e lessateli con la sola acqua del lavaggio e una presa di sale, quindi strizzateli bene, 
tritateli e trasferiteli in una ciotola. 
Unite il pane, ben strizzato e passato al passaverdure, la farina e le uova, sbattute con una presa di sale e 
pepe a piacere, e mescolate bene. 
Versate il composto a cucchiaiate in una casseruola contenente acqua bollente salata e cuocete gli 
gnocchi finché saliranno a galla. Conditeli infine con il burro, in cui avrete rosolato la cipolla tritata e la 
salvia, e parmigiano a piacere e servite. Gli strangolapreti tradizionali, tipici dell'emilia romagna, non 
hanno nell'impasto gli spinaci e vengono conditi anche in altri modi, ad esempio con ragù di salsiccia o 
sugo ai funghi porcini. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

200g di pane raffermo 

2 uova 

4 cucchiai di farina 

1 cipolla 

60g di burro 

alcune foglie di salvia 

formaggio parmigiano grattugiato 
latte 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gnocchi Di Pane E Spinaci 
Strangolapreti 

Gnocchi Di Ricotta E Spinaci 
Strudel Di Spinaci (2) 


Minestrina Verde 


Strangolapreti Rustici 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Mondate, lavate e tritate la cipolla, il sedano, la carota e gli spicchi d'aglio: mettete il trito in una 
casseruola larga e bassa, unite il prezzemolo e il basilico pure tritati, 30 g di burro e due cucchiai di olio; 
fate rosolare a fiamma bassa, rimestando spesso, fino a quando le verdure saranno ben stufate. 
Aggiungete, quindi, i pelati pasati al setaccio o il passato di pomodoro, mescolando bene. 

Salate, pepate e fate cuocere, molto piano, per circa 40 minuti a recipiente coperto, unendo, se occorre, 
poca acqua calda. 

Passate, quindi, la salsa al setaccio, rimettetela nella casseruola e unite il salame cotto tagliato a dadini. 
Mescolate bene. Nel frattempo avrete messo sul fuoco l'acqua per la cottura degli strangolapreti. Appena 
bolle, salatela e buttatevi gli strangolapreti, scolandoli con una schiumarola non appena verrano a galla. 
In questi pochi minuti, lavate e tritate i fegatini e fateli saltare con una noce di burro, qualche foglia di 
salvia, sale e pepe. 

Scolate gli strangolapreti, metteteli in una zuppiera e conditeli con il sugo e coni fegatini, mescolando 
bene. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di pasta tipo strangolapreti 

1 cipolla 

2 coste di sedano 

1 carota 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo e basilico tritati 
burro 

olio d'oliva 

1 scatola di pomodori pelati (scatole di 450 g) 
3 fette di salame cotto (fette di 50 g) 

100g di fegatini di pollo 

alcune foglie di salvia 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Prelibata 

Lasagne Verdi All'emiliana 
Penne Alla Vesuviana 
Ribollita 


Linguine Ai Gamberoni 


Strangozzi Al Tartufo Nero 


Primo piatto a base di tartufi neri 


Ricetta 


Per preparare la salsa scaldare in un tegame largo l'olio, l'aglio e l'acciuga a pezzetti, mescolando 
finché non si sarà completamente disciolta, ritirare dal fuoco non appena l'aglio sarà dorato, togliere 
l'aglio, attendere che l'olio si raffreddi un poco e unire i tartufi grattugiati o tritati. 

Salare e pepare. 
Scolare gli strangozzi al dente, metterli nel tegame della salsa appena preparata e saltarli un minuto a 
fuoco vivace. 


Ingredienti per 6 persone 


e 500g di pasta tipo strangozzi 

100g di olio d'oliva extra-vergine 

100g di tartufi interi puliti dalla terra e lavati o tartufo in fettine o in paté 
1 spicchio di aglio 

1 acciuga diliscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Al Parmigiano Tartufato 

Bigoli Con Le Noci 

Spaghetti Al Tartufo E Alici 

Penne Al Ragù Di Tacchino E Cime Di Rapa 
Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


Strangozzi Alla Norcina 


Primo piatto a base di salsicce di maiale 


Ricetta 


Spellare le salsicce e sbriciolarle in padella; rosolarle con aglio schiacciato. A doratura avveuta 
spolverare di farina, aggiungere latte e panna, cuocere per 5 minuti e condirvi la pasta precedentemente 
preparata tagliandola a strisce sottili. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di farina 

25 cl di acqua 

2 salsicce di maiale 

1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di latte 

2 cucchiai di panna 

1 cucchiaino di farina 
olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Maltagliati Con Cannellini Di Atina 
Polenta Con Spuntature E Salsicce 
Ravioli Con Verza E Guanciale 


Sagne Chine 
Pasticcio Di Polenta 


Stranguglia Prieviti 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Fate lessare a meta le patate in acqua salata, sgocciolatele, pelatele e passatele al passatutto 
raccogliendone la purea sulla spianatoia cosparsa di farina. Incorporatevi la farina fino ad ottenerne un 
impasto morbido. Dividetelo in pezzi e con le palme delle mani infarinate formate dei bastoncini del 
diametro di due centimetri e mezzo, tagliateli trasversalmente in pezzi lunghi tre centimetri e mezzo e 
incavateli via via leggermente con le dita. Allineateli su un canovaccio cosparso di farina evitando che si 
tocchino. Gettateli in un'ampia pentola con abbondante acqua leggermente salata e bollente e quando 
vengono a galla tirateli col mestolo bucherellato sgocciolandoli bene, metteteli in un piatto da portata 
concavo, cospargeteli di una parte del pecorino grattugiato e di una parte della salsa e mescolate. 

Fate le porzioni individuali, passando il resto del formaggio e della salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di patate 

200g di farina 

70g di formaggio pecorino grattugiato 
sugo d'agnello (o ragù di maiale) 

sale 


Ricette simili 


Strangolapreti (2) 
Cannaruozzoli 
Cappieddi 'i Previti 
Maccarruni A Ru Ferru 
Ricci Di Donna 


Strozzapreti AI Pomodoro 


Primo piatto a base di salsa di pomodoro 


Ricetta 


Lessare le bietole, tritarle e asciugarle in padella. Mescolarvi la ricotta, il grana, le uova e la farina 
ottenendo un impasto morbido. 
Salare, pepare e unire un po' di noce moscata. Ricavarne tante palline e far riposare per 1 ora. 
Lessare in acqua salata per 10 minuti. 
Condire con olio e servire con la salsa di pomodoro diluita con la panna. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di bietole 

400g di ricotta 

2 uova 

100g di formaggio grana grattugiato 
4 cucchiai di farina 

2 cucchiai di panna 

1 tazza di salsa di pomodoro 
noce moscata 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Tortelli Alle Frbette 


Gnocchetti Di Spinaci (2) 


Rigatoni Alla Pastora 
Pasta Alla Pastora 


Gnocchi Di Ricotta (2) 


Strozzapreti Al Radicchio 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Tritare abbastanza finemente la cipolla e rosolarla nell'olio. Quando la cipolla diventa trasparente 
aggiungere il radicchio tritato grossolanamente e proseguire la cottura. A cottura quasi ultimata spruzzare 
con aceto balsamico (1/2 bicchiere circa) e farlo asciugare completamente. 

Salare, unire il curry, la panna e la pasta cotta al dente e ben scolata. 
Saltare per alcuni minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 cipolle 

5 radicchi rossi trevigiani di medie dimensioni 
aceto balsamico 

1 cucchiaio di curry molto profumato 

20 cl di panna 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 

1000g di pasta tipo strozzapreti freschi 


Ricette simili 


Pasta Fredda Alla Greca 


Tagliolini Con Zucca E Gamberetti 


Strozzapreti Al Tartufo Nero 
Farfalle Con Zucchine E Ricotta 


Conchiglie Alle Spezie 


Strozzapreti Al Sugo Di Canocchie 


Primo piatto a base di canocchie 


Ricetta 


Gli strozzapreti sono un tipo di pasta caratteristico della cucina romagnola: pare che i parroci della 
riviera adriatica ne fossero talmente ghiotti da rischiare di rimanere strozzati dalla troppa voracità con 
cui ne mangiavano. Si prestano a svariati condimenti, ma la loro morte migliore è con sughi di pesce o 
con un buon ragù. Quasi obbligatorio l'abbinamento di questa versione con un Albana di Romagna o con 
un Trebbiano fermo. Se amate impastare potete preparare gli strozzapreti con circa 500 grammi di farina 
di grano duro, sale e acqua tiepida quanto basta. 

Impastate il tutto sino ad ottenere una pasta soda ed elastica, che stenderete sottile sulla spianatoia dopo 
averla lasciata riposare per circa mezz'ora. 

Ritagliate dei rettangoli di circa cm. 3 per 2, ed arrotolateli a sigaretta in diagonale, ottenendo una sorta 
di maccheroncino. 

Tagliate la canocchie in due o tre pezzi (secondo la dimensione), conservandone alcune intere per 
guarnire il piatto. In una larga padella fate imbiondire leggermente lo scalogno tritato con il peperoncino, 
quindi aggiungete le canocchie e cuocete per alcuni minuti rivoltandole delicatamente. 

Aggiungete un bicchiere di buon vino bianco e fate cuocere fino a che l'alcool sarà evaporato. 
Aggiungete a questo punto i pomodori preventivamente pelati, privati dai semi e grossolanamente tritati, 
e fate cuocere mescolando delicatamente per non più di dieci minuti. Nel frattempo cuocete gli 
strozzapreti in abbondante acqua salata, scolateli e conditeli con il sugo cui avrete aggiunto all'ultimo 
alcune foglie di basilico fresco. 

Guarnite il piatto di portata con le canocchie che avrete conservato intere e servite ben caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo strozzapreti 
800g di canocchie 

6 pomodori grandi maturi e sodi 
2 scalogni 

1 pizzico di peperoncino 

alcune foglie di basilico fresco 
olio d'oliva 

vino bianco 

sale 


Ricette simili 


Vermicelli Allo Scoglio 


Orecchiette Alla Lucana 
Ravioli Di Patate 
Penne Alle Zucchine E Pomodori 


Farfalle Con Funghi E Pomodoro 


Strozzapreti Al Tartufo Nero 


Primo piatto a base di tartufo nero 


Ricetta 


Pulire adeguatamente il tartufo e grattugiarlo. Farlo brasare a fuoco basso nell'olio con uno spicchio 
d'aglio in camicia e un pizzico di sale per circa 10 minuti. A parte cuocere la pasta; a cottura ultimata 
scolarla bene e mescolarvi il burro. 

Condire quindi con l'intingolo di tartufo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo strozzapreti 
100g di tartufo nero di norcia 
olio d'oliva extra-vergine umbro 
20g di burro 

aglio 


sale 


Ricette simili 


Fregnacce Reatine Al Tartufo 
Tagliatelle Al Tartufo Nero 


Penne Alla Norcina 


Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 
Strozzapreti Al Radicchio 


Strozzapreti Alle Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Fate cuocere cipolla e scalogno in 2 cucchiai d'olio a fuoco basso e coperto. 
Tritate l'aglio con le acciughe, i capperi, il basilico e il prezzemolo. 
Unite il trito alla cipolla e fate rosolare per un paio di minuti. Quando la pasta è cotta rovesciatela sulla 
padella del sugo, condite e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


180g di strozzapreti 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 
1/2 di cipolla 

1 scalogno piccolo 

1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di prezzemolo 

4 filetti d'acciughe sott'olio 
1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Riso Di Luca 


o. 

e Scrigno Al Profumo Di Mare 
e Linguine Alla Marinara 

e Spaghetti Capperi E Acciughe 
() 


Pan Bagnato 


Strozzapreti Con Funghi Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Sulla spianatoia impastare la farina con sale e acqua, fino a ottenere un impasto omogeneo. 
Suddividerlo in tanti bastoncini grossi come una matita e allungarli a mano uno per uno. 
Raschiare i funghi con un coltellino, togliendo tutta le terra, separare i gambi dalle cappelle, passarli con 
uno straccio umido senza lavarli e affettarli sottilmente. In una padella far imbiondire nell'olio gli spicchi 
d'aglio e il peperoncino, quindi toglierli e aggiungere i funghi. 
Cuocere a fuoco vivace rimescolando spesso. Appena i funghi avranno consumato la loro acqua, 
aggiungere una manciata di prezzemolo e salare. Nel frattempo lessare gli strozzapreti in abbondante 
acqua salata, scolarli al dente e versarli nella padella. 
Mantecare con il sugo per qualche minuto e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina di grano duro 
acqua 

1 pizzico di sale 

per il sugo: 

400g di funghi porcini 

1 manciata di prezzemolo 
1/2 di peperoncino 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Cavatelli Con I Funghi 


Le Patacche 


Pappardelle Al Farro Con Funghi Porcini E Carciofi 


Gnocchetti Di Semola Di Grano Duro Con Gamberi Al Pomodoro Fresco 


Lagane E Ceci Pugliesi 


Strudel Di Pasta Con Gamberi In Cartoccio 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Cuocere per 5 minuti la pasta e scolare. 
Rosolare l'aglio, rimuoverlo e scottare i gamberi per 2 minuti. In una padella salare la passata, in un'altra 
mettere farina e latte ed impastare. 
Aggiungere i gamberi, il prezzemolo e la passata. 
Riempire i fogli di pasta con il pesce, arrotolarli, tagliare a fette di 2 cme infornare a 180 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta fresca in fogli 
300g di gamberi 

2 spicchi di aglio 

250g di latte 

150g di passata di pomodoro 
20g di prezzemolo tritato 

1 1/2 cucchiaio di farina 
sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Gnocchi Di Pane, Peperoni, Mozzarella, Manzo E Salsa Di Pomodoro 
Pappardelle AI Ragù Di Melanzane 

Pasta E Fagioli Padovana (3) 

Pasta E Fagioli Padovana (2) 

Pasta E Fagioli Padovana 


Strudel Di Scorfano E Verdure Con Cozze E 
Vongole 


Primo piatto a base di scorfano 


Ricetta 


Scottare con aglio e vino cozze e vongole separatamente. 
Tagliare a strisce il pesce e a bastoncini sedano e carota. 
Cuocere per 3 minuti con prezzemolo e sale fare lo strudel con la pasta, le verdure e il pesce. 
Infornare a 200 gradi per 8 minuti. 
Servire coni frutti di mare spolverati di curry. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina 

1 scorfano 

200g di cozze 

200g di vongole 

1 carota 

1 costa di sedano 

20g di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
CUITY 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Brodetto All'anconetana 


Mezze Penne Al Sugo Di Scorfano 
Fettuccine Alla Marinara 


Strudel Di Spinaci (2) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Pulite e lavate gli spinaci, metteteli in una pentola, salateli e fateli cuocere per circa 5 minuti. 
Passateli subito sotto l'acqua fredda, strizzateli (conservatene il liquido), tritateli, metteteli nella terrina, 
aggiungete ricotta, formaggio, noce moscata e mescolate con un cucchiaio di legno. 

Preparate la pasta disponendo a fontana 200 g di farina con un pizzico di sale e le uova al centro ed 
impastate il tutto. Con il matterello stendete la pasta formando una sfoglia sottile di forma ovale. 
Disponetevi il ripieno e avvolgete la pasta formando un rotolo. 

Sigillate le due estremità. 

Mettete sul fuoco la pentola ovale con acqua salata, portate ad ebollizione, mettetevi lo strudel, 
incoperchiate e fate cuocere a fuoco moderato per circa 20 minuti. 

Fate intanto dorare il burro in un padellino con salvia ed aglio. 

Scolate e lasciate riposare lo strudel per 3 minuti, quindi fatelo scivolare sul piatto di portata riscaldato. 

Tagliate a fette, spolverizzare col formaggio, cospargete coi burro caldo e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

250g di farina bianca 

2 uova 

sale 

per il ripieno: 

1000g di spinaci 

200g di ricotta romana 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di noce moscata 

sale 

per condire: 

30g di burro fuso 

4 foglie di salvia 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
aglio (facoltativo) 


Ricette simili 


Tortelli Alle Erbette 

Gnocchi Di Spinaci E Ricotta 

Agnolotti Saporiti 

Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 


Gnocchi Del Casentino 


Super Pappa 


Primo piatto a base di vitello 


Ricetta 


In 500 g d'acqua leggermente salata, aggiungere una coscia di pollo senza pelle, un pezzetto di 
sedano, 1 cipolla piccola e una carota ben pulite e lavate, portare ad ebollizione e cuocere per un'ora 
abbondante. 

Colare il brodo separando la carne di pollo e le verdure. 

Cuocere le stelline nel brodo di carne di pollo e scolarle direttamente nel piatto. 

Amalgamare a parte il vitello con l'aiuto di un po' di brodo di cottura, aggiungere mescolando il 
formaggio fresco, versare sulle stelline e completare con l'olio d'oliva extra-vergine. 


Ingredienti per 1 persona 


e 2 cucchiai di pasta tipo stelline 

1 vasetto di omogeneizzato di vitello 

1 coscia di pollo privata della pelle 

1 cipolla piccola 

1 carota 

1 pezzetto di sedano 

1 cucchiaio di formaggio fresco 

1 cucchiaino di olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Pappa Super 
Pappa Al Pomodoro (2) 


Pappa Campagnola 
Pastina Marinara 


Timballo Di Bonifacio Viii 


Suppa Cuata 


Primo piatto a base di formaggio pecorino sardo 


Ricetta 


Ungere col lardo o la pancetta sciolti a fuoco basso una casseruola (di coccio se possibile), 
distribuirvi uno strato di spianata a pezzi, uno di formaggio a fettine, erbe, pecorino, poco aglio, pepe, 
noce moscata. 

Proseguire gli strati, fino a esaurimento ingredienti, finendo col formaggio. 

Punzecchiare la preparazione con uno spiedino, arrivando fino in fondo e allargando leggermente i fori. 
Bagnate con il brodo bollente e mettete in forno già caldo a 180 gradi per circa 30 minuti. Si deve 
ottenere una zuppa asciutta, quasi uno sformato, da servire caldo o tiepido. Se piace si può aromatizzare 
con scorza di limone grattugiata (andrebbe usato il brodo di pecora o di agnello, in sostituzione si può 
usare un brodo di carni miste - maiale, manzo, gallina - o di un solo tipo, purché saporito) in alcuni casi 
viene arricchita con uno stufatino (u ghisatu) di carne. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di spianata sarda rafferma 

400g di formaggio fresco vaccino (scamorza) 

200g di formaggio pecorino sardo grattugiato 

150 cl di brodo di carne 

1 manciata di erbe miste (prezzemolo, menta, timo) 
2 spicchi di aglio 

1 pezzetto di lardo (o pancetta) 

1 pizzico di noce moscata (o spezie miste) 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Alle Erbe Fini 

Penne Alle Zucchine E Pomodori 
Tagliolini Alle Erbe (2) 
Linguine Alle Erbe (2) 


Risotto Con Le Trote 


Suppli Ai Wurstel 


Primo piatto a base di wurstel 


Ricetta 


Sbucciate le patate, lavatele e lessatele in acqua salata; quindi scolatele, passatele allo 
schiacciapatate e mettetele di nuovo nella casseruola: unite il burro ed il latte e rimestate, su fuoco dolce, 
fino ad ottenere un purè ben omogeneo ed asciutto. 

Fate rassodare un uovo, raffreddatelo sotto l'acqua corrente, sgusciatelo e tritatelo finemente. A parte 
tritate anche il basilico, il cerfoglio e i wurstel e uniteli al purè di patate insieme con due uova. 
Amalgamate bene il tutto, quindi formate delle pallottole delle dimensioni di un'albicocca e passatele 
nella farina, nell'ultimo uovo frullato con una presa di sale e nel pangrattato. 

Friggete i supplì così preparati in olio bollente, mettendoli man mano che sono pronti su un foglio di 
carta assorbente per privarli dell'unto in eccedenza. Disponeteli sul piatto da portata e serviteli 
caldissimi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

sale 

40g di burro 

1/2 bicchiere di latte 
4 uova 

1 mazzetto di basilico 
1 ciuffo di cerfoglio 
3 wurstel 

100g di farina 

100g di pangrattato 
olio di semi 


Ricette simili 


Lasagnette Di Pane 
Casunzei ezzani 


o. 
6 
e Penne Affumicate 
i) 
(] 


Lasagne Al Pesto (3) 
Pane Alle Uova 


Supplìi Alla Capitolina 


Primo piatto a base di vitello 


Ricetta 


Tritate finemente la carota, la cipolla e il prezzemolo, servendovi della mezzaluna, quindi ponete il 
trito in una casseruola con 50 g di burro e un cucchiaio d'olio d'oliva e fatelo soffriggere a calore 
moderato per 5 minuti. Trascorso questo tempo, mettete nella casseruola la carne di vitello e fatela 
rosolare a fuoco medio. Quando la carne sarà leggermente dorata da ogni lato, bagnatela con mezzo 
bicchiere di vino bianco secco, lasciatelo evaporare, quindi unite i pomodori pelati, insaporite con il 
sale necessario e una macinata di pepe e fate cuocere per 40 minuti a calore moderato. Nel frattempo 
lessate il riso al dente in una pentola con acqua salata bollente, poi scolatelo, trasferitelo in una terrina e 
conditelo col resto del burro e il fondo di cottura della carne. 

Mescolate bene, poi incorporate anche un uovo intero e il Parmigiano grattugiato, infine regolate di sale. 
Ricavate dal composto tante polpettine di forma allungata, modellandole con le mani. 

Ponete al centro di ciascuna di esse un pezzo di carne di vitello e un pezzetto di mozzarella, poi 
passatele nel secondo uovo, sbattuto, e nel pangrattato. 

Fate friggere i supplì in una padella col resto dell'olio caldo, a calore moderato, fino a quando saranno 
ben dorati da ogni lato. Toglieteli allora dal recipiente e passateli su un foglio di carta assorbente da 
cucina, in modo da eliminare l'unto assorbito in eccesso. 

Servite i supplì ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

300g di fesa di vitello 

250g di pomodori pelati 

2 uova 

1 mozzarella 

2 bicchieri di olio d'oliva 

100g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di pangrattato 

1 carota 

1 rametto di prezzemolo 

1/2 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Timballo Di Riso Al Pomodoro 

Timballo Di Riso 

Risotto Al Vino 

Tortellini Di Carne E Prosciutto In Brodo 
Timballo Di Riso E Carne 


Tabouléè 


Primo piatto a base di semola di couscous 


Ricetta 


Lavate i peperoni e privateli dei semi, tagliateli a dadini piccoli. 
Pelate, togliete i semi e tagliate a cubetti i pomodori. 
Tritate finemente le cipolle. 
Inumidite il couscous con un bolo di acqua versata poco a poco indi scolare la semola e aggiungere olio 
finché i grani rimarranno ben separati tra loro. 
Mescolate i grani dopo averli lasciati raffreddare aggiungete i pomodori, le cipolle, i peperoni, il succo 
di limone, il prezzemolo, la menta. 
Salate e pepare a piacere. 
Decorate con qualche foglia di menta e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 peperone verde 

1 peperone giallo 

3 pomodori maturi 

2 cipolle dolci 

250g di semola di couscous 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
2 rametti di menta verde 

2 limoni 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Insalata Di Semola Alle Verdure 
Paella AI Pesce 
Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 


Riso E Peperoni 
Paella Valenciana 


Tabulé 


Primo piatto a base di limoni 


Ricetta 


Mettete il semolone in una zuppiera dove possa essere mescolato con tranquillità e unite il succo dei 
limoni, mescolate con cura cercando di far penetrare bene il liquido dopodichè lasciate riposare per 
qualche minuto Quando vedete che il semolone è ben cotto unite tutti gli ingredienti aggiungendo in ultimo 
(prima di servire) la menta tagliata molto fine. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di semolone di grano precotto 

200g di verdure sott'aceto a pezzi molto piccoli 
6 limoni spremuti 

4 wurstel di pollo piccoli a dadini 

100g di tonno al naturale 

5 uova sode 

3 pomodori maturi tagliati a fettine 

1 manciata di capperi 

alcune di olive sott'olio 

alcune foglie di menta 


Varianti 


Tabulè (2) 


Ricette simili 


Sedani Al Tonno 


Insalata Di Riso (5) 
Spaghetti Della Zingara 
Insalata Di Riso Alla Birra 


Conchiglie In Insalata 


Tabulè (2) 


Primo piatto a base di prezzemolo a foglie piccole 


Ricetta 


Lavate bene le erbe e scolatele, preparate dei mazzetti con le foglioline e tagliatele a mano con un 
coltello affilato (non utilizzare il mixer per questa operazione) . 
Spremete i due limoni. 
Lavate sotto l'acqua corrente il burghul in modo da eliminare eventuali residui e lasciatelo in ammollo 
per farlo ammorbidire (10 minuti circa), sgocciolatelo accuratamente e strizzatelo dall'acqua in eccesso, 
ponetelo in una ciotola insieme al succo di limone e l'olio d'oliva. Lasciatelo riposare per 1/2 circa in 
modo che assorba il condimento e risulti tenero, ma non inzuppato. 
Tagliate i cipollotti a rondelle fini e mescolateli con il sale ed il sumac in polvere. Subito prima di 
servire aggiungere il burghul alle erbe tritate, poco alla volta. 
Unite i cipollotti e terminate di condire mescolando bene. Il gusto asprigno del limone deve essere netto 
e spiccare. 
Servite l'insalata su un ampio piatto di portata guarnendo con le foglie più chiare e croccanti prese al 
cuore della lattuga romana che serviranno come cucchiai. 
Completate coni pomodori maturi tagliati a dadini, privati della polpa e dei semi. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di prezzemolo a foglie piccole 

120g di grano spezzato (burghul) 

50g di menta fresca (facoltativo) 

3 pomodori medi maturi sodi 

2 cipollotti freschi 

2 limoni 

olio d'oliva extra-vergine 

sumac (spezia medio-orientale - facoltativo) 
alcune foglie di insalata lattuga 

sale 


Varianti 
e Tabulè 
Ricette simili 


Insalata Di Prezzemolo E Bulghur 
Ravioli Di Patate 
Acquacotta Della Tuscia 


Acquacotta Della Tuscia (2) 
Chorba Frick 


Tagliarini E Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Mettere a cuocere i fagioli con cotechino. Nel frattempo impastare la farina solo con l'acqua, 
stenderla e tagliarla a quadrucci. 
Preparare un sughetto finto con aglio, strutto e conserva di pomodoro sciolta in acqua calda. Quando i 
fagioli sono cotti, aggiungere il sughetto finto e la pasta, portando a termine la cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di farina bianca 

5 cucchiai di conserva di pomodoro 
250g di fagioli 

300g di cotechino 

100g di strutto 

2 spicchi di aglio 

sale 


Ricette simili 


Mazzaccrocchi 


Polenta Con Spuntature E Salsicce 
Pizza Marinara (3) 


Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Pasta E Ceci (3) 


Tagliatelle 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Sciacquare i piselli, appena usciti dalla scatola, e porli a cuocere, senza niente, per circa 10 minuti. 
A parte rosolare la pancetta (o del prosciutto), aggiungere una tazzina di vino bianco, lasciare evaporare, 
unire ai piselli (ai quali è stato aggiunto un pizzico di sale). Il tutto, insieme alla panna, serve a condire la 
pasta; se si volesse fare la pasta al forno, basta unire, al condimento preparato sopra, il ragù, mettere in 
una pirofila con dei fiocchetti di burro e lasciare 10 minuti in forno caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tagliatelle 

e ragù già pronto (per la pasta al forno) 
e 1 scatola di piselli 

e 100g di pancetta 

e 1 confezione di panna 

e formaggio parmigiano 

e vino bianco 


Varianti 


Tagliatelle Agli Amaretti 


Tagliatelle Agli Asparagi 
Tagliatelle Agli Asparagi (2 
Tagliatelle Agli Asparagi (3 
Tagliatelle Agli Asparagi (4 
Tagliatelle Ai Carciofi 
Tagliatelle Ai Fagioli 
Tagliatelle Ai Fagiolini 
Tagliatelle Ai Funghi 
Tagliatelle Ai Funghi (2 
Tagliatelle Ai Funghi (3 


Tagliatelle Ai Funghi Con Salsiccia 


Tagliatelle Ai Funghi E Noci 
Tagliatelle Ai Piselli 


Tagliatelle Ai Piselli (2) 


Ricette simili 


Tagliatelle Verdi Alla Zingara 
Timballo Di Tagliolini Al Ragù 
Tagliatelle Verdi 

Cannolicchi Verdi 


Penne 4p 


Tagliatelle Agli Amaretti 


Primo piatto a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Sbriciolare gli amaretti, aggiungere il mascarpone, girare delicatamente e far amalgamare. 
Cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolarle al dente, condirle con il burro fuso, unire la 
crema ottenuta, mescolare e servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tagliatelle 
100g di mascarpone 

100g di biscotti amaretti 
burro 

sale 


Ricette simili 


Tagliatelle AI Mascarpone 
Farfalle All'amaretto 
Tagliatelle Delicate 
Tagliatelle Al Mascarpone (2 
Tagliatelle Ai Funghi 


Tagliatelle Agli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Cuocere gli asparagi a vapore per 5 minuti. 
Rosolare nell'olio aglio e cipolla tritati, aggiungere gli asparagi a pezzetti e lasciar insaporire per 5 
minuti. 
Unire pomodoro, basilico sminuzzato, salare, pepare e far restringere la salsa. 
Lessare ben al dente la pasta in acqua salata, scolarla e trasferirla nella padella con il sugo. Far 
insaporire e mantecare con burro e parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle all'uovo fresche 
200g di asparagi surgelati 

200g di polpa di pomodoro 

olio d'oliva 

aglio 

cipolla 

basilico 

30g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


e Tagliatelle Agli Asparagi (2 
e Tagliatelle Agli Asparagi (3 
e Tagliatelle Agli Asparagi (4 


Ricette simili 


e Tagliatelle E Gamberetti 

e Lasagne Alle Melanzane 

e Tagliatelle In Verde 

e Tagliatelle Ai Funghi 

e Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 


Tagliatelle Agli Asparagi (2) 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Mondate i cipollotti e affettateli. 
Separate i gambi degli asparagi dalle punte e tagliateli a fettine. 
Fate quindi scaldare 3 cucchiai d'olio in una larga padella, unite i cipollotti e i gambi affettati e lasciate 
cuocere, coperto e a fuoco dolce, per circa 10 minuti. 
Unite poi le punte, la buccia grattugiata dell'arancia e il suo succo e fate cuocere a fuoco vivace per 
qualche istante. 
Profumate quindi con la santoreggia spezzettata. 
Lessate la pasta in abbondante acqua salata, a cui avrete aggiunto l'olio rimasto, scolatela al dente e 
conditela subito con le verdure preparate. 
Completate infine la pasta con il formaggio e una macinata di pepe e servitela ben calda. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di pasta tipo tagliatelle all'uovo fresche 
200g di asparagi 

2 cipollotti 

1 arancia non trattata 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

3 foglie di santoreggia (o basilico) 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

1 macinata di pepe bianco in grani 


Varianti 


e Tagliatelle Agli Asparagi 
e Tagliatelle Agli Asparagi (3 
e Tagliatelle Agli Asparagi (4 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 


Tagliatelle Alle Erbe 

Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 
Tagliatelle Alla Cipolla 

Pasta E Fagioli Padovana 


Tagliatelle Agli Asparagi (3) 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Sbucciate la patata, lavatela, asciugatela, tagliatela a cubetti e lessatela in acqua bollente finché è 
tenera. 
Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata e aromatizzatela con lo zafferano. Nel 
frattempo, fate fondere il burro in un tegame e rosolate a fiamma dolce gli asparagi. 
Buttate le tagliatelle nell'acqua allo zafferano, scolatele al dente e conservate un po' dell'acqua di 
cottura. Mescolatele subito agli asparagi nel tegame e aggiungete qualche cucchiaio dell'acqua tenuta da 
parte affinché non si asciughino troppo. 
Versate nel tegame le patate ben scolate e unite una macinata di pepe. 
Mescolate e servite subito, accompagnando con il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo tagliatelle 

1 mazzetto di asparagi 

1 patata 

2 bustine di zafferano in polvere 
formaggio parmigiano reggiano 
40g di burro 

sale 

pepe macinato al momento 


Varianti 


Tagliatelle Agli Asparagi 
Tagliatelle Agli Asparagi (2 
Tagliatelle Agli Asparagi (4 


Ricette simili 


Tagliatelle Zarina 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Tagliatelle Primavera 


Risotto Allo Speck E Finocchio 
Pennette Alle Verdure 


Tagliatelle Agli Asparagi (4) 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Pulire e tagliare a rondelle gli asparagi, lasciando le punte intere; metterli in una padella e aggiungere 
la cipollina fresca, i pomodori maturi, olio, sale e iniziare a cuocere. Nel frattempo, mettere a bollire 
l'acqua per la pasta. Dopo circa 20 minuti il sughetto è pronto. Trasferirvi le tagliatelle al dente, saltarle 
e versarle nei piatti. 

Servire con parmigiano grattugiato. Suggerimento: eventualmente scottare gli asparagi prima di tagliarli a 
rondelle, e finirne la cottura in padella; altrimenti rimane un sapore acuto che sciupa un po' la 
preparazione. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo nidi di tagliatelle 
400g di asparagi 

1 cipollina 

2 pomodori 

formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Varianti 


e Tagliatelle Agli Asparagi 
e Tagliatelle Agli Asparagi (2 
e Tagliatelle Agli Asparagi (3 


Ricette simili 


Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 


Tagliatelle Alle Erbe 

Tagliatelle Alla Cipolla 

Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Nidi Alle Zucchine 


Tagliatelle Ai Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Tritate la cipolla e doratela nell'olio; unite i carciofi tagliati a spicchi e fateli insaporire per qualche 
minuto, poi unite il sale e qualche cucchiaio di acqua calda. 
Cuocete fino a che i carciofi non diventino teneri e abbiano assorbito il liquido. 
Cuocete la pasta e intanto in una ciotola sbattete le uova con il parmigiano. Quando la pasta sarà cotta, 
scolatela e unitela alle uova. Infine unite il ragù di carciofi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tagliatelle 

1 cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva 

4 carciofi 

2 uova 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Tagliatelle Carciofi E Prosciutto 
Tagliatelle, Carciofi E Prosciutto (2 
Tagliatelle Al Forno 

Pasticcio Del Norcino 

Tagliatelle D'inverno 


Tagliatelle Ai Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli cotti 


Ricetta 


Soffriggere il burro e l'olio, la cipolla e il lardo tritati unire i fagioli e far insaporire; aggiungere i 
pelati, salare, pepare e cuocere per 20 minuti; cuocere le tagliatelle e condirle con il sugo ai fagioli e il 
parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fagioli cotti 

1/2 di cipolla 

lardo 

pomodori pelati 

250g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
formaggio parmigiano 

olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Tagliatelle Ai Fagiolini 


Ricette simili 


Minestra Bolognese 
Pasta E Ceci 

Pasta E Fagioli (8) 

Pasta E Fagioli (7) 

Pasta E Fagioli Padovana 


Tagliatelle Ai Fagiolini 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Rosolare in burro, aglio e cipolla tritati i fagiolini mondati e lavati. Cospargerli con il dado, coprirli 
a filo di acqua e cuocerli per circa 25 minuti, poi profumarli con un trito di rosmarino. 
Lessare le tagliatelle al dente, scolarle, condirle con un po' di burro, il grana grattugiato e i fagiolini al 
rosmarino. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle 
burro 

2 spicchi di aglio 

1 cipolla 

200g di fagiolini 

1 dado 

rosmarino 

formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Tagliatelle D'inverno 

e Penne Al Rosmarino 

e Tagliatelle In Verde 

e Penne A] Rosmarino (3) 
e Tagliatelle Alla Lattuga 


Tagliatelle Ai Funghi 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Tagliate i funghi a lamelle. 
Fate rosolare 2 spicchi d'aglio in 2 cucchiai di olio, sale e 20 g di burro, unite i funghi e fateli insaporire 
per 3/4 minuti sul fuoco basso. 
Aggiungete il prosciutto tagliato a listarelle e il basilico tritato. 
Mescolate per un minuto su fuoco basso, poi spegnete la fiamma. 
Scolate la pasta al dente e conditela con il mascarpone. Trasferitela nella padella con il sugo e fate 
saltare per mezzo minuto su fuoco vivo. Insaporitele con un manciata di pepe e servite con una spolverata 
di grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle fresche all'uovo 
300g di funghi porcini 

80g di prosciutto crudo 

10 foglie di basilico 

80g di mascarpone 

2 spicchi di aglio 

1 spolverata di formaggio grana 
2 cucchiai di olio d'oliva 

20g di burro 

sale 

1 manciata di pepe 


Varianti 


e Tagliatelle Ai Funghi (2) 

e Tagliatelle Ai Funghi (3) 

e Tagliatelle Ai Funghi Con Salsiccia 
e Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Ricette simili 


Tagliatelle Agli Asparagi 
Tagliatelle Delicate 
Fettuccine Deliziose 
Tagliatelle Al Mascarpone (2 
Tagliatelle Con Olive 


Tagliatelle Ai Funghi (2) 


Primo piatto a base di funghi secchi 


Ricetta 


Lasciate ammorbidire per un'ora i funghi in acqua tiepida. Scolateli, strizzateli, tritateli finemente 
insieme alla cipollina e fate insaporire in un tegame con due cucchiai d'olio. Quindi aggiungete un 
mestolino d'acqua. 

Mescolate. 

Salate con parsimonia. 

Unite mezzo bicchiere di vino bianco, fate evaporare e poi aggiungete tre cucchiai di salsa di pomodoro. 
Lasciate cuocere a fuoco moderato mezz'ora. 

Lessate le tagliatelle. Conditele con formaggio grattugiato e sugo di funghi caldo. Vini di 
accompagnamento: Casteller “Superiore” DOC, Sangiovese Di Romagna DOC, Melissa Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelle fresche 
30g di funghi secchi 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
40g di formaggio grattugiato 

3 cucchiai di salsa di pomodoro 

1 cipollina 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Varianti 


agliatelle Ai Funghi 

agliatelle Ai Funghi (3) 

agliatelle Ai Funghi Con Salsiccia 
agliatelle Ai Funghi E Noci 


Ricette simili 


Tagliatelle Macrobiotiche 
Pappardelle Del Cacciatore (2) 
Tagliatelle AI Sugo Di Fegatini 
Tagliatelle Alla Carrettiera 
Zuppa Di Lattughe Ripiene 


Tagliatelle Ai Funghi (3) 


Primo piatto a base di funghi champignon 


Ricetta 


Pulire, lavare i funghi e metterli in un grande tegame, nel quale precedentemente rosolava 1 aglio con 
burro e olio. Lasciar dorare bene il tutto, poi bagnare con il vino, facendolo evaporare a fuoco vivo. 
Unire quindi i pelati, privati di semi e passati al setaccio. 

Salare, pepare e lasciar cuocere per 20 minuti, facendo restringere la salsa e aggiungere il prezzemolo 
tritato. 
Cuocere le tagliatelle e condirle con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle 
300g di funghi champignon 
600g di pomodori pelati 
50g di burro 

2 spicchi di aglio 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 bicchiere di vino rosso 

1 cucchiaio di prezzemolo 
sale 


pepe 


Varianti 


Tagliatelle Ai Funghi 

Tagliatelle Ai Funghi (2 

Tagliatelle Ai Funghi Con Salsiccia 
Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Ricette simili 


Tagliatelle Vongole E Funghi 
Teglia Di Spaghetti 
Tagliatelle Co' Du Scampi 
Fusilli Ai Funghi 


Spaghetti Funghi E Gorgonzola 


Tagliatelle Ai Funghi Con Salsiccia 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Per ottenere le tagliatelle fresche ai funghi aggiungere all'impasto della pasta una manciata di funghi 
passati nel mixer. 
Private i funghi della parte terrosa e puliteli con un panno umido, poi tagliateli a pezzi. 
Spellate la salsiccia, sbriciolatela e fatela rosolare in una padella antiaderente senza aggiungere grassi. 
Mettetela poi da parte e asciugate il grasso sul fondo della padella. 
Sbucciate gli scalogni affettateli sottili e rosolateli nella stessa padella con qualche cucchiaio di olio. 
Unite i funghi e l'alloro e cuocete a fiamma vivace per 5 minuti, lasciando evaporare l'acqua di 
vegetazione. 
Aggiungete la salsiccia e lasciate insaporire per qualche istante. 
Salate e pepate. 
Cuocete la pasta al dente e conditela subito con il sugo di funghi. 
Profumate infine con il prezzemolo tritato, e servite in piatti caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo tagliatelle fresche ai funghi 
300g di funghi porcini 

100g di salsiccia fresca 

2 scalogni 

1 foglia di alloro 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Ai Funghi 


e Pasta Del Bosco 
e Gnocchi Ai Funghi Porcini 
e Fettuccine Alla Risciò 


e Spianarelle Funghi E Porri 


Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Tritate i gherigli di noci. 
Lavate i funghi secchi sotto acqua corrente, metteteli in ammollo in acqua tiepida; quando sono morbidi 
scolateli senza buttare l'acqua e tagliateli a pezzettini. 
Mettete in una casseruolina metà burro, unite il trito di cipolla e prezzemolo, lasciate appassire la 
cipolla, poi unite i funghi. Fateli soffriggere per un paio di minuti o poco più, poi bagnateli con il 
marsala. 
Unite il dado sbriciolato, lasciate cuocere su fuoco moderato bagnando con qualche cucchiaiata 
dell'acqua di ammollo dei funghi (che avrete prelevato senza smuovere il fondo e che avrete filtrato). 
Mescolate, mettete il coperchio e lasciate cuocere su fuoco molto basso per almeno 20 minuti. Verso il 
termine di cottura assaggiate e aggiustate di sale, quando i funghi sono pronti unite la panna e il resto del 
burro. 
Amalgamate e lasciate cuocere il tutto sul fuoco solo un attimo, poi, a fornello spento, aggiungete le 
noci. 
Completate con una grattugiatina di pepe, poi con questo sugo ben caldo condite la pasta cotta a parte in 
abbondante acqua salata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
1 cipollina 

40g di funghi secchi 

1 bicchierino di vino marsala secco 
1 mazzetto di prezzemolo 
50g di burro 

4 cucchiai di panna 

1/2 di dado per brodo 

10 gherigli di noci 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Panna E Noci 
Tagliatelle Ai Funghi (2 


Tagliatelle Alle Noci (3) 
Tagliatelle Raffinate 
Tagliatelle Raffinate (2 


Tagliatelle Ai Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Mettere i piselli scongelati in un tegame con il burro e la cipolla tritata, spolverizzare con la farina, 
mescolare, bagnare con il vino, salare, pepare, unire lo zafferano diluito con il brodo, cuocere per 5 
minuti e versare il tuorlo. 

Cuocere la pasta al dente e condirla con la salsa e il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di pasta tipo tagliatelle 
450g di piselli 

1/2 bustina di zafferano 

1/2 bicchiere di vino bianco 
farina 

brodo 

1 uovo 

50g di formaggio grana 

1 cipolla 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Tagliatelle Ai Piselli (2) 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alla Lattuga 
e Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
e Tagliatelle Gratinate 


e Ravioli In Giallo 


e Spaghetti Gialli 


Tagliatelle Ai Piselli (2) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Sgranare i piselli. 
Sbucciare l'aglio e la cipolla e tritaleli insieme alla pancetta e al prezzemolo mondato e lavato; fate 
friggere il trito in una casseruola com metà del burro, dopodichè unitevi i piselli, salate, pepate, 
mescolate e lasciate cuocere per 10 minuti, aggiungendo il brodo poco alla volta. 
Fate cuocere le tagliatelle in una pentola con abbondante acqua bollente salata, quindi scolatele al dente, 
versatele su un piatto da portata, conditeli con i piselli, il burro rimasto e il grana grattugiato e servitele 
subito in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
800g di piselli da sgranare 

2 cipolle grandi 

1 spicchio di aglio 

50g di pancetta 

10g di prezzemolo 

4 cucchiai di formaggio grana 

1 mestolo di brodo di carne 

40g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 
e Tagliatelle Ai Piselli 


Ricette simili 


Pasta E Fagioli (8) 
Pasta E Ceci Di Marika 


Tagliatelle Ai Funghi 


Linguine Con I Porri 
Tagliolini Al Sugo D'arrosto 


Tagliatelle Ai Quattro Formaggi 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolarle al dente, metterle in una pirofila 
imburrata, unire il burro a pezzetti, i formaggi tagliati a bastoncini e la mozzarella tagliata a fettine, 
infornare per pochi minuti e servire ben calde. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle verdi 
1 mozzarella 

50g di formaggio groviera 

50g di formaggio provolone 

50g di formaggio olandese 

80g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Verdi Ai Quattro Formaggi 
e Maccheroni Ai Quattro Formaggi 

e Zite Ai Quattro Formaggi 

e Tagliolini Al Cartoccio 

(_] 


Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 


Tagliatelle Ai Topinambur 


Primo piatto a base di topinambur 


Ricetta 


Cuocere i topinambur in abbondante acqua acidula, una volta cotti tagliateli a pezzetti e fateli saltare 
in padella con olio, aglio e dei quadrettini di pomodoro. 
Fate saltare le tagliatelle precedentemente cotte in abbondante acqua salata e irrorate, se necessario con 
un poco di acqua di cottura e olio d'oliva extra-vergine. 
Guarmnire la preparazione con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


380g di pasta tipo tagliatelle fresche 
150g di topinambur 

1 pomodoro 

aglio 

prezzemolo tritato 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Tagliatelle Macrobiotiche 


Lagane E Ceci 
Nidi Alle Melanzane 


Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


Linguine Alle Acciughe 


Tagliatelle AI Burro E Semolino 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Friggete il semolino nello strutto di burro finché diventa dorato, aggiungendo in continuazione un po' 
di acqua finché diventa morbido. 
Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata, passatele nell'acqua fresca, scolatele, aggiungetele al 
semolino e saltatele. 


Ingredienti per 4 persone 


e 80g di semolino 

e 230g di pasta tipo tagliatelle 
e sale 

e 30g di strutto di burro 


Ricette simili 


e Tagliatelle Al Salmone Affumicato 
e Reginette Al Granchio 

e Timballo Di Tagliatelle E Funghi 

e Tagliatelle Agli Amaretti 

e Tagliatelle Allo Zafferano 


Tagliatelle AI Cacao Con Panna E Prosciutto 


Primo piatto a base di cacao amaro 


Ricetta 


Impastate la farina con le uova e il cacao, aggiungendo un po' d'acqua se necessario, quindi stendete 
la pasta in una sfoglia non troppo sottile e tagliatela formando le tagliatelle. 
Portate ad ebollizione in una pentola abbondante acqua salata, unite le tagliatelle al cacao e lessatele al 
dente. Mentre la pasta cuoce preparate la salsa per condire: fate fondere dolcemente il burro in una 
casseruolina, unite il prosciutto cotto tagliato a dadini e lasciatelo rosolare a calore moderato per 5 
minuti, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. A questo punto aggiungete la panna, 
insaporite con il sale necessario e una macinata di pepe e rimestate con cura per amalgamare bene gli 
ingredienti. 
Lasciate cuocere la salsa per pochi istanti, in modo che la panna possa scaldarsi senza arrivare a bollire, 
quindi togliete dal fuoco. 
Scolate le tagliatelle, ponetele in una zuppiera e conditele velocemente con la salsa preparata. 
Distribuite la pasta in quattro piatti fondi individuali, guarnite con un rametto di aneto e portate in tavola. 
--- CONSIGLI. La pasta colorata può essere facilmente preparata in casa aggiungendo all'impasto base 
della pasta all'uovo tradizionale un "colorante" costituito, a seconda dei casi, da un aroma particolare 
(come il cacao usato in questa ricetta), oppure una purea di verdura o di frutta. L'importante è ricordare 
che, quale che sia il colorante prescelto, su 1000 g totale di pasta i componenti umidi, quali uova, 
colorante (frutta o verdura) e acqua non devono mai superare i 400 g; i restanti 600 g sono quindi sempre 
rappresentati dalla farina. L'impasto che si ottiene non è molto elastico, per cui dovete stenderlo in una 
sfoglia non troppo sottile, se desiderate preparare le tagliatelle. 
Potete anche realizzare altri formati di pasta se possedete la macchina apposita. Infine, ricordate che, se 
l'impasto non dovesse tenere, prima di tirarlo aggiungete altra farina. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

2 uova 

25g di cacao amaro in polvere 
per condire: 

1 noce di burro 

120g di prosciutto cotto (fette da 120 g) 
20 cl di panna 

sale 

pepe 

4 rametti di aneto 


Ricette simili 


Penne Alle 8 P 

Tagliolini Al Vino Dolce 
Pasta Ai Fiori Di Zucca 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 
Penne Agli Asparagi (2 


Tagliatelle Al Curry 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Appassire in 50 g di burro le cipolle affettate a velo. 
Spruzzare con il marsala, insaporire con il dado e cuocere ancora per 10 minuti. Prima di togliere dal 
fuoco unire il curry e 20 g di burro. 
Scolare la pasta al dente, condire con la salsa e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
2 cipolle 

burro 

1/2 bicchiere di vino marsala 

1/2 di dado 

1 cucchiaino di curry 

sale 


Varianti 


e Tagliatelle Al Curry (2 
e Tagliatelle Al Curry E Vino Rosso 


Ricette simili 


Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Tagliatelle Ai Piselli (2) 
Pasta E Ceci Di Marika 


Tagliatelle Al Sedano E Prosciutto 
Tagliatelle Con Olive 


Tagliatelle AI Curry (2) 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata al dente. Intanto affettare al velo le cipolle; far 
fondere 50 g di burro, unirvi le cipolle e farle stufare per 10 minuti. Spruzzarle con il marsala, 
insaporirle con il dado e cuocere ancora per 10 minuti. 

Unire, infine, il curry e 20 g di burro, che si scioglierà nel sugo caldo. Condirvi la pasta e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
2 cipolle 

70g di burro 

1/2 bicchiere di vino marsala 

1/2 di dado 

1 cucchiaino di curry 

sale 


Varianti 


e Tagliatelle Al Curr 
e Tagliatelle Al Curry E Vino Rosso 


Ricette simili 


Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Tagliatelle Ai Piselli (2) 
Pasta E Ceci Di Marika 


Tagliatelle Al Sedano E Prosciutto 
Tagliatelle Con Olive 


Tagliatelle AI Curry E Vino Rosso 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


Tagliate la pancetta a dadini e rosolatela nell'olio e nel burro. Versateci il vino e fatelo evaporare a 
fuoco vivo. Quando il vino si è ridotto di circa la metà aggiungete il curry; fate addensare la salsina 
aggiungendo la panna. 

Amalgamate per pochi minuti e tenete la salsa in caldo. 
Cuocete le tagliatelle al dente, scolatele e fatele saltare con la salsa aggiungendo ancora una spruzzatina 
di vino. Non aggiungere formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle fresche all'uovo 
150g di pancetta 

1 bicchiere di vino rosso robusto 

1 spicchio di aglio tritato 

1/2 cucchiaio di cipolla tritata 

1 cucchiaino di curry 

100g di panna 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1/2 noce di burro 

sale 


Ricette simili 


Tagliatelle Agli Asparagi 
Tagliatelle Al Curr 
Tagliatelle Al Curry (2 
Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 
Tagliatelle Raffinate (2 


Tagliatelle Al Forno 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Amalgamare la farina con poco burro, il brodo, la cipolla, poco sedano, la carota, alloro e timo. 
Bollire per 30 minuti. 
Unire la panna, il tuorlo e i formaggi sciolti nel latte tiepido. 
Cuocere i carciofi a spicchi nel burro. 
Lessare le tagliatelle e condirle la salsa e il burro. Disporre strati di carciofi e tagliatelle in una teglia 
imburrata e gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


10g di farina bianca 

40g di burro 

2 bicchieri di brodo 

1 cipolla 

sedano 

1 carota 

alloro 

timo 

350g di carciofi 

1 uovo 

2 formaggini 

2 cucchiai di latte 

350g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di panna 

sale 


Ricette simili 


Pasta E Ceci Di Marika 
agliatelle D'inverno 


agliatelle Alla Bolognese 
agliatelle Con Il Sugo Di Sogliola 
agliatelle Al Granchio 


Tagliatelle AI Granchio 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


Far appassire con 20 g di burro e 1 cucchiaio di olio tutte le verdure tritate, unire la polpa di granchio 
e farla insaporire per 3 minuti. 
Spruzzare con 1/2 bicchiere di vino e 1 cucchiaio di brandy e far evaporare. 
Unire il passato di pomodoro e 1/2 bicchiere di brodo, salare, pepare e cuocere per 5 minuti. 
Lessare le tagliatelle e condirle con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
2 scalogni 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 porro 

170g di polpa di granchio 

1 cucchiaio di passato di pomodoro 
vino bianco 

brandy 

brodo vegetale 

olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Con Il Sugo Di Sogliola 
Riso Al Granchio 
Spaghetti Profumati 


Lasagne Alla Bolognese 
Tagliolini Al Sugo D'arrosto 


Tagliatelle Al Latte 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Fondere il burro, aggiungere il formaggio, mescolare e subito stemperare con il latte. Far restringere 
la salsa, salare e pepare. 
Versare la salsa sulle tagliatelle caldissime, completare con una macinatina di noce moscata, mescolare 
e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle 

80g di burro 

80g di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 bicchiere di latte 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasticcio Del Norcino 


Sformato Di Tagliolini (3) 
Sformato Di Tagliolini (2) 
Pasta In Salsa Di Formaggio 
Cannelloni Con Gli Spinaci 


Tagliatelle AI Limone 


Primo piatto a base di limoni 


Ricetta 


Lavate bene i limoni, asciugateli e grattugiate la scorza di due. In una padella fate scaldare il burro, 
quando è spumeggiante, unite le scorze, lasciate insaporire, bagnate con la panna e salate. 
Cuocete in abbondante acqua salata le tagliatelle, scolatele, passatele nella padella del sugo, mescolate 
delicatamente. 
Versate le tagliatelle su un piatto da portata, cospargetele con abbondante formaggio grattugiato e 
decorate con la scorza dell'altro limone tagliata a julienne. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 

3 limoni 

50g di burro 

50g di panna liquida 

abbondante di formaggio grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Primavera 

e Tagliatelle Col Prosciutto Cotto 

e Tagliatelle Con Spinaci 

e Tagliatelle In Verde 

e Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 


Tagliatelle AI Mais 


Primo piatto a base di mais 


Ricetta 


In un tegame fare soffriggere la cipolla con il burro, aggiungere la pancetta tagliata a dadini e lasciare 
insaporire. 
Aggiungere il mais, salare e pepare. 
Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, scolare al dente; aggiungere il soffritto di pancetta e mais, 
la besciamella ben calda ed il formaggio grana. 
Mescolare delicatamente e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di mais in scatola 
400g di pasta tipo tagliatelle 
50g di pancetta 

1 tazza di besciamella 

1/2 di cipolla affettata 
formaggio grana grattugiato 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Fettuccine Al Mais 


e Tagliatelle Alla Lattuga 
e Tagliatelle Ai Fagiolini 
e Tagliatelle Gialle 

e Tagliatelle Gratinate 


Tagliatelle AI Mascarpone 


Primo piatto a base di mascarpone 


Ricetta 


Frullare l'uovo in una terrina e amalgamare il mascarpone lavorando bene l'impasto. 
Cuocere le tagliatelle al dente in abbondante acqua salata, condirle con il composto, cospargerle con 
abbondante parmigiano grattugiato e servirle caldissime. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo tagliatelle 
150g di mascarpone 

1 uovo 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 
e Tagliatelle Al Mascarpone (2 


Ricette simili 


Pappardelle Al Mascarpone 
Tagliatelle Alla Giovannella 


Tagliatelle Al Forno 
Pasticcio Di Tagliatelle 
Tagliatelle Ai Carciofi 


Tagliatelle AI Mascarpone (2) 


Primo piatto a base di mascarpone 


Ricetta 


Mentre bolle l'acqua per le tagliatelle, fate sciogliere a bagnomaria il mascarpone. 
Tagliate a dadini il prosciutto cotto e unitelo al mascarpone. Quando le tagliatelle saranno cotte buttatele 
per qualche istante nel tegame con il mascarpone e il prosciutto, in modo che si sposino bene col sugo. 
Condite col parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di mascarpone 

e 1 fetta di prosciutto cotto (da 150 g) 

e 400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 

e 50g di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 

e Tagliatelle Al Mascarpone 
Ricette simili 
Tagliatelle Verdi 
Tagliatelle Del Buongustaio 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Tagliatelle Ai Funghi 
Tagliatelle Primavera 


Tagliatelle AI Nero Di Seppia 


Primo piatto a base di inchiostro di seppia 


Ricetta 


Disponete la farina a fontana, al centro sgusciatevi le uova e versatevi l'inchiostro delle seppie e il 
sale. 
Impastate fino a ottenere una pasta morbida e liscia. Tiratela a sfoglia, ripiegatela più volte e tagliate le 
tagliatelle larghe 1/2 centimetro. In una ciotola mescolate il tonno sminuzzato con i capperi lavati e 
strizzati, ammorbidite con tre cucchiai d'olio. In una pentola portate a bollore abbondante acqua salata e 
lessatevi le tagliatelle. Scolatele al dente e conditele con la salsa fredda. Mescolatele bene e servite 
senza aggiunta di formaggio. Vini di accompagnamento: Colli Orientali Del Friuli Malvasia Istriana 
DOC, Orvieto DOC, Regaleali Bianco IGT Di Sicilia. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

2 uova 

2 sacchetti di inchiostro di seppia 
sale 

per condire: 

150g di tonno 

capperi salati 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


e Bavette Al Tonno 
Riso In Insalata Con Barbabietole 


Spaghetti Ai Capperi 
Pasta Del Gobbler 


Pasticcio Di Tagliatelle (2) 


Tagliatelle AI Radicchio Rosso 


Primo piatto a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Cuocete la pasta in abbondante acqua salata. 
Pulite il radicchio, tagliate i cespi in due nel senso della lunghezza, metteteli in una pirofila da forno, 
bagnateli con un po' di panna e cuoceteli per 5 minuti a 180 gradi. 
Scolate la pasta, disponetela nella pirofila, versate la panna rimanente, cospargete di parmigiano, una 
macinata di pepe nero e passate al forno per una lieve gratinatura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 cespi di radicchio di treviso 
e 250g di panna da cucina 

e 320g di pasta tipo tagliatelle 

e 100g di formaggio parmigiano grattugiato 
e 1 macinata di pepe nero 


Ricette simili 


Tagliatelle Zarina 
Penne Al Radicchio 
Penne 4p 


Tagliatelle Al Salmone Affumicato 
Vermicelli Alla Ghiottona 


Tagliatelle AI Salmone 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Fare rosolare fino ad imbiondire lo scalogno tritato, unire il salmone tagliato a striscioline 
aggiungere subito la vodka, e sempre a fuoco basso, dopo pochi minuti mettere la panna, un pizzico di 
sale ed una spolverata di pepe. Una volta condita la pasta spolverare con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliatelle 
80g di salmone affumicato 

1 scalogno 

margarina 

prezzemolo 

1 bicchierino di vodka 

sale 

pepe 

200g di panna da cucina 


Varianti 


e Tagliatelle Al Salmone (2 


e Tagliatelle Al Salmone Affumicato 


Ricette simili 


e Tagliatelle Zarina 


e Penne Al Salmone 

e Farfalle Alla Nordica 

e Pennette Rigate Al Salmone, Erbe Profumate E Vodka 
e Fettuccine Al Salmone (3) 


Tagliatelle AI Salmone (2) 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Fate la pasta e ricavate le tagliatelle. Im un tegame fate sciogliere il burro, unitevi il salmone tagliato 
a pezzetti. 
Mescolate e spruzzate con il succo di mezzo limone. Dopo pochi minuti aggiungete la panna, mezzo 
bicchierino di whisky, un pizzico di sale, uno di pepe e cuocete per 5 minuti. 
Lessate le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolatele al dente, versatele nel tegame della salsa e 
ponete per un attimo sul fuoco perché insaporiscano bene. 
Mescolate con delicatezza, passate sul piatto da portata caldo. 
Servite. Vini di accompagnamento: Oltrepò Pavese Rosato DOC, Bolgheri Rosato DOC, Alezio Rosato 
DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelle fresche 
100g di salmone affumicato 

1/2 bicchiere di panna 

50g di burro 

1/2 bicchierino di whisky 

1/2 di limone (succo) 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 


e Tagliatelle Al Salmone 


e Tagliatelle Al Salmone Affumicato 


Ricette simili 


e Fettuccine Al Salmone 

e Farfalle A] Salmone 

e Fettuccine Al Salmone E Vodka 
e Tagliatelle Zarina 
i] 


Penne Al Salmone 


Tagliatelle Al Salmone Affumicato 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Tagliate a listarelle 2 o 3 fettine di salmone affumicato e tenetele a parte. 
Passate il salmone rimanente al setaccio. 
Lessate in abbondante acqua salata in ebollizione le tagliatelle. 
Mettete in una zuppiera, precedentemente scaldata con acqua bollente e asciugata, il passato di salmone 
e diluitelo con la panna liquida scaldata a parte. 
Salate e pepate. 
Scolate la pasta molto al dente, versatela nella zuppiera e mescolate delicatamente. Completatela con le 
listarelle di salmone tenute da parte e con pepe macinato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo tagliatelle gialle 
200g di pasta tipo tagliatelle verdi 
150g di salmone affumicato 

10 cl di panna da cucina 

pepe 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Al Salmone 

e Tagliatelle Zarina 

e Fettuccine Al Salmone 

e Tagliatelle Al Salmone (2) 

e Tagliatelle Al Radicchio Rosso 


Tagliatelle AI Sedano E Prosciutto 


Primo piatto a base di sedano 


Ricetta 


Lavare e tritare grossolanamente il sedano con le sue foglie. 
Lessare le tagliatelle. Intanto, in un tegame con il burro, far rosolare il sedano e il prosciutto cotto a 
dadini; salare e pepare. Dopo qualche istante bagnare con il marsala e farlo evaporare a fuoco vivo. 
Scolare la pasta al dente e condirla subito con il sugo preparato. 
Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 

1 cuore di sedano 

50g di burro 

100g di prosciutto cotto 

sale 

pepe 

1/2 bicchiere di vino marsala secco 


Ricette simili 


Spaghetti Al Sedano 
Tagliatelle Ai Funghi E Noci 
Timballo Di Tagliatelle E Funghi 


Pasticcio Del Norcino 


Tagliatelle Alla Mozzarella 


Tagliatelle AI Sugo Di Fegatini 


Primo piatto a base di fegatini 


Ricetta 


Tritate la cipolla e mettetela in una casseruola con l'olio di oliva, fate rosolare lentamente; quando 
prende colore aggiungete il vino (tipo Trebbiano) e lasciate asciugare un poco, cuocendo a fuoco lento. 
Mondate i fegatini e tagliateli a tocchetti, fateli passare nel burro con la salvia, uniteli alla cipolla, salate 
e pepate a piacere (il pepe deve essere macinato di fresco) e fate cuocere per circa 10 minuti. 

Lessate le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolatele e conditele con il parmigiano e la salsa ai 
fegatini. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle fresche all'uovo 
150g di fegatini di pollo 

2 bicchieri di vino bianco secco 

1 cipolla 

3 foglie di salvia 

1 pizzico di maggiorana 

50g di formaggio parmigiano 

40g di olio d'oliva extra-vergine 

30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Della Bassa Romagna Al Trebbiano 
e Tagliatelle Agli Asparagi (2 
e Tagliatelle Agli Asparagi 


e Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


e Tagliatelle In Fiore 


Tagliatelle Al Sugo Di Funghi Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Impastare uova e farina. 
Tirare una sfoglia sottile e tagliarla a strisce di 2 cm. 
Tritare la cipolla e rosolarla nell'olio. 
Unire i porcini ed 1 cucchiaio di salsa di pomodoro. 
Cuocere per 10 minuti ed aggiungere sale, pepe, la noce di burro e finir di cuocere. 
Cuocere al dente le tagliatelle, aggiungere il parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di farina 
e 4uova 

e per il sugo: 
e 300g di funghi porcini 
e 1/2 di cipolla 
e olio d'oliva 
e 1 noce di burro 

e sale 

e pepe 

e formaggio parmigiano 

e 1cucchiaio di salsa di pomodoro 


Ricette simili 


Tortelloni Ai Funghi Porcini 


Zuppa Di Porcini 
Cannelloni Della Provenza 


Gnocchi Ai Funghi Porcini 
Gnocchi Al Sugo 


Tagliatelle AI Sugo Di Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Tritate le noci insieme all'aglio e al peperoncino, emulsionate con un po' di olio, quindi unite il 
formaggio e aggiungete altro olio (ne assorbirà parecchio), aggiustate di salse e usate questo condimento 
per le tagliatelle. 


Ingredienti per 4 persone 


e pasta tipo tagliatelle 

4 noci 

1 spicchietto di aglio 

1 peperoncino di piccante 

formaggio romano (o formaggio parmigiano grattugiato) 
sale 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Spaghetti Al Sugo Di Noci 


Tagliatelle Alle Noci 
Tagliatelle Matilde 


Tagliatelle Burro, Salvia E Noci 


Spaghetti Alla Carbonara (4) 


Tagliatelle Al Tartufo 


Primo piatto a base di tartufo 


Ricetta 


Tagliatelle fatte a mano condite con olio nel quale avrai scaldato un po' di tartufo con poco pepe e 
parmigiano a scaglie. 


Ingredienti per 4 persone 


e pasta tipo tagliatelle fresche 
olio d'oliva 

tartufo 

poco di pepe 

formaggio parmigiano a scaglie 


Varianti 


e Tagliatelle Al Tartufo Bianco 
e Tagliatelle Al Tartufo Nero 
e Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 


Ricette simili 


Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 
Pappardelle Al Mascarpone 

Tagliatelle Agli Asparagi 

Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 


Tagliatelle Al Tartufo Bianco 


Primo piatto a base di tartufo bianco 


Ricetta 


In una padella rosolate nel burro l'aglio e un rametto di rosmarino poi toglieteli. 
Lessate e scolate le tagliatelle, quindi insaporitele nella padella. 
Legate la besciamella con il tuorlo sbattuto con sale e pepe. Unitela alle tagliatelle, aggiungete il tartufo 
a lamelle, spolverizzate con formaggio grattugiato. 
Mescolate delicatamente. 
Passate tutto in una teglia imburrata, cospargete con fiocchetti di burro e passate in forno caldo per una 
decina di minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 

1 tartufo bianco 

50g di burro 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 
besciamella 

1 tuorlo d'uovo 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Spianarelle Tutto Verde 
Tagliatelle Al Tartufo 


Tagliatelle Ai Fagiolini 
Pasta E Fagioli Padovana 


Tagliatelle Primavera 


Tagliatelle Al Tartufo Nero 


Primo piatto a base di tartufo nero 


Ricetta 


Grattugiate il tartufo e tritate prezzemolo, aglio e acciughe lavorate poi gli ingredienti in un mortaio 
fino a ottenere una pasta omogenea che lascerete riposare coprendola con l'olio. 
Lessate le tagliatelle in abbondante acqua bollente, scolate al dente e spadellatele in un tegame in cui 
avrete fatto scaldare la salsa di tartufo, servite poi immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 
200g di tartufo nero 

80g di filetti d'acciughe 

1/2 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Varianti 


e Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 
Ricette simili 


e Penne Alla Norcina 

e Spaghetti Ai Crostini 

e Fregnacce Reatine Al Tartufo 

e Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 
e Strozzapreti Al Tartufo Nero 


Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 


Primo piatto a base di tartufo nero 


Ricetta 


Pestare bene in un mortaio 1 spicchio d'aglio, le acciughe diliscate, il tartufo grattugiato; versarvi un 
po' d'olio a filo. Mentre cuoce la pasta con 1 pizzico di sale, versare il composto in un padellino e 
scaldarlo a fiamma bassa, quindi a fuoco spento mescolarvi lo yogurth. 
Scolare la pasta e amalgamarvi la salsa decorando con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo fettuccine all'uovo integrali 
1 tartufo nero piccolo 

4 acciughe 

1 spicchio di aglio 

1 tazza di yogurth cremoso 

olio d'oliva extra-vergine 

1 pizzico di sale marino 

prezzemolo tritato 


Varianti 


e Tagliatelle Al Tartufo Nero 


Ricette simili 


Fettuccine Al Pesto Di Funghi 
Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


(_) 
i) 
e Bavette Con Zucchine E Alici 
e Bucatini Al Cavolfiore 

e Spaghettini Aglio, Olio E Acciughe 


Tagliatelle Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Far dorare l'aglio nell'olio, unire il tonno sminuzzato, i capperi e far rosolare per pochi minuti. 
Cuocere le tagliatelle al dente in abbondante acqua salata, scolarle al dente, metterle nella padella con il 
tonno, far insaporire, cospargere con il prezzemolo e il basilico tritati e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
4 spicchi di aglio 

200g di tonno 

1 cucchiaio di capperi 

prezzemolo 

basilico 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Fettuccine Al Tonno 
Vol-au-vent Con Tagliatelle 
Tagliatelle Ai Funghi 
Tagliatelle Agli Asparagi 
Tagliatelle Con Olive 


Tagliatelle All'incanto 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Cuocere in abbondante acqua salata le tagliatelle, preparare a parte i pomodori, la cipolla e l'aglio 
mondati. In una casseruola con l'olio, i capperi e le acciughe far soffriggere i pomodori, l'aglio e la 
cipolla. 

Scolare la pasta e versarla nella casseruola del sugo padellare aggiungendo il latte e cospargere con del 
parmigiano. 


Ingredienti per 2 persone 


200g di pasta tipo tagliatelle 
5 pomodori pelati maturi 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

3 acciughe 

capperi 

sale 

olio d'oliva 

10 cl di latte 

formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Tagliatelle Ai Fagioli 

Pasticcio Del Norcino 

Tagliatelle Alla Giovannella 

Penne Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 
Spaghetti Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 


Tagliatelle All'uovo Con Gamberoni 


Primo piatto a base di gamberoni 


Ricetta 


Nel tempo che l'acqua per la pasta arrivi all'ebollizione, mettere in una teglia il burro con il 
cipollotto tritato e 1/2 bicchiere di acqua; cuocere 5 minuti fino a che l'acqua si sia ritirata, si aggiungano 
i gamberoni sgusciati e tagliati in piccoli pezzi; quando questi saranno imbiancati si aggiunga ancora il 
pomodoro tagliato a piccoli cubetti, assieme al peperoncino. aggiustare di sale. 

Lasciare cuocere 5 minuti ed aggiungere le foglie di basilico intere. 
Controllate che non asciughi troppo. In questa salsa salterete le tagliatelle dopo averle scolate. 
Servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 gamberoni 

1 cipollotto fresco 

3 pomodori a grappolo 
alcune foglie di basilico 
60g di burro 
peperoncino tritato 
pasta tipo tagliatelle 


Ricette simili 


Insalata Di Pasta, Pomodori E Tonno 


Tagliolini Alle Erbe 
Spaghetti Ai Gamberoni 


Crudaiola 
Trenette Gamberi E Ceci 


Tagliatelle Alla Bolognese 


Primo piatto a base di carne di manzo tritata 


Ricetta 


Cuocere la pasta con acqua salata. 
Tritare il lardo, la cipolla, la carota e il sedano, metterli in una padella con il burro e la carne di manzo 
tritata e fate dorare il tutto. 
Aggiungete poi i chiodi di garofano e lasciate cuocere per 20 minuti. Quando la carne avrà preso un po' 
di colore, versate un bicchiere d'acqua e aggiungete il pomodoro, sale e pepe. 
Lasciate cuocere ancora per 1 ora. 
Scolate la pasta e dopo averla condita con il sugo e i 3 cucchiai di panna, spolveratela con il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
100g di lardo 

300g di carne di manzo tritata 
50g di burro 

1 cipolla 

1 carota 

1 sedano 

3 chiodi di garofano 

3 cucchiai di panna 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 
formaggio parmigiano 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Conchiglie Alla Paesana 
Lasagne Con Prosciutto E Funghi 
Anolini Alla Parmigiana 
Pappardelle Al Ragù (2) 
Lasagne Verdi 


Tagliatelle Alla Cannella Con Ragù Di Manzo E 
Patate 


Primo piatto a base di cannella 


Ricetta 


Preparare la pasta. In una padella, rosolare le verdure con l'olio, aggiungere la carne e far rosolare, 
bagnare con il vino e dopo l'evaporazione aggiungere la patata e i pomodori, salare, pepare e 
aromatizzare con la cannella. 

Cuocere per 5 minuti. 
Versare la pasta al dente, saltare e far legare bene. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta: 

500g di farina 

1 cucchiaio di cannella in polvere 
5 uova 

per la salsa: 

200g di manzo tritato 
100g di cipolla 

100g di carota 

100g di sedano 

1 patata grattugiata 

2 pomodori 

1 bicchiere di vino rosso 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

cannella 


Ricette simili 


e Anolini Alla Parmigiana 

Chorba Hamra 

Zuppa Ai Legumi 

Lasagnette In Pasticcio 

Tortelli Di Castagne Con Fagiano 


Tagliatelle Alla Carrettiera 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Mettere i funghi secchi a bagno in acqua tiepida per farli rinvenire e poi scolarli con un passino. 
Portare ad ebollizione la pentola per la cottura della pasta. In un tegame mettere l'olio a scaldare, 
aggiungere l'aglio tagliato a fette non troppo piccole e far imbiondire, i funghi, poi il tonno e il 
peperoncino, il pomodoro e regolare di sale. 

Lasciare restringere bene. 
Scolare la pasta e aggiungerla al condimento, servendo il tutto ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
40g di funghi secchi 

olio d'oliva 

aglio 

100g di ventresca di tonno 
peperoncino 

500g di pomodoro 


Ricette simili 


Linguine Tonno E Funghi 


Tagliatelle Macrobiotiche 
Tagliatelle Ai Funghi (2 
Penne Mari E Monti 


Pasta Al Sugo Di Tonno È Funghi 


Tagliatelle Alla Cipolla 


Primo piatto a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Affettare a rondelle sottilissime le cipolle bianche, farle stufare lentamente in padella con un filo di 
Olio D'oliva Extra-vergine e un mestolino di acqua per 40 minuti buoni, fino a quando le cipolle, cioè, 
saranno sfatte. Spolverizzarle con un cucchiaio di farina e stemperare con un po' di latte, fino a ottenere 
una specie di besciamella piuttosto liquida, perché altrimenti fa asciugare la pasta. 

Correggere di sale e macinare il pepe, poi cuocere le tagliatelle al dente e saltarle nel condimento. 
Servire immediatamente con una spolverata di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo nidi di tagliatelle 

2 cipolle bianche grandi (350 g) 

1 cucchiaio di farina 

1 spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 
latte 

1 filo di olio d'oliva extra-vergine 

sale 

pepe in grani 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alle Erbe 

e Tagliatelle Agli Asparagi (4) 

e Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 
e Nidi Alle Zucchine 


e Tagliatelle Agli Asparagi (2) 


Tagliatelle Alla Crema Di Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Tagliare a pezzettini gli asparagi (mondati e lavati). 
Tritare gli scalogni finemente e farli appassire a fuoco basso con il burro spumeggiante. 
Unire gli asparagi e la panna, salare, pepare e cuocere a fuoco basso fino a quando gli asparagi saranno 
completamente disfatti. 
Aggiungere la maggiorana tritata e passare il tutto al mixer. Serve per condire pasta all'uovo fresca in 
genere e ravioli/tortelloni di magro (cioè con ricotta e spinaci). 


Ingredienti per 4 persone 


300g di asparagi 

200g di panna liquida 

2 rametti di maggiorana 
80g di burro 

2 scalogni 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Ravioli In Crema Verde 


Risotto Gamberi E Asparagi 
Minestra Di Scalogni E Formaggio 
Penne Agli Asparagi 


Tagliatelle Primavera 


Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


Primo piatto a base di crema di tartufo 


Ricetta 


Scaldare l'olio in una padella, unire gli spicchi d'aglio, togliere dal fuoco, aggiungere la crema di 
tartufo e mescolare bene. 
Rimettere sul fuoco, amalgamarvi le acciughe precedentemente pulite e diliscate. Farle disfare con una 
forchetta a fuoco dolce poi togliere dal fuoco. 
Lessare le tagliatelle al dente in acqua salata, scolarle e condirle in una terrina con la salsa al tartufo e 1 
macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle fresche all'uovo 
crema di tartufo 

olio d'oliva extra-vergine 

2 spicchi di aglio 

2 acciughe sott'olio 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 
Tagliatelle Agli Asparagi (2 


Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 
Pappardelle Di Borraggine 
Tagliatelle Al Tartufo Nero 


Tagliatelle Alla Fontina 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Fondere il burro, sciogliervi i filetti d'acciughe ridotti in poltiglia, unire la pasta cotta al dente, la 
fontina tagliata a dadini e, sempre mescolando, far filare il formaggio. 
Aggiungere il grana e una macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo secche 
50g di burro 

4 filetti d'acciughe 

100g di formaggio fontina 

40g di formaggio grana grattugiato 

pepe 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle In Verde 
e Lasagne Alla Ricotta 
e Tagliatelle Saporite 
e Tagliatelle Sanremo 


e Tagliatelle Gialle 


Tagliatelle Alla Giovannella 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Preparare il sugo rosolando 1/2 cipolla e 1 spicchio d'aglio in 1/2 bicchiere d'olio d'oliva. Quando 
la cipolla sarà imbiondita aggiungere i pomodori pelati e foglie di basilico. 
Cuocere a fuoco lento per 30 minuti. 
Preparare delle polpettine con la carne tritata impastata con 1/2 panino bagnato, 1 uovo, 1 cucchiaio di 
parmigiano grattugiato e sale poi friggerle a aggiungerle al sugo. 
Condire con le tagliatelle al dente e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di pomodori 

200g di carne tritata 

400g di pasta tipo tagliatelle 

1/2 di panino 

1 uovo 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 di cipolla 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 


Ricette simili 


Tagliatelle Verdi Alla Carne Di Manzo 


Maccheroni Al Forno 
Tagliatelle Alla Bolognese 


Rigatoni Con Polpettine 
Tagliatelle All'incanto 


Tagliatelle Alla Gricia 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


Tagliare il guanciale a fettine non troppo sottili e ricavare delle listarelle di 2 cm di larghezza. 
Metterle in una padella di ferro e soffriggerle a fuoco lento finché prendono colore, unendo un pezzetto di 
peperoncino. In una pentola con abbondante acqua salata gettarvi le tagliatelle e cuocerle al dente; 
scolarle, versarle in una terrina e condirli con il guanciale e una bella manciata di pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle 

200g di guanciale di maiale 

1 manciata di formaggio pecorino grattugiato 
1 pezzetto di peperoncino 

abbondante di sale 


Ricette simili 


Bucatini All'amatriciana (12) 
Bucatini All'amatriciana 
Bucatini All'amatriciana (14) 
Bucatini All'amatriciana (4) 
Spaghetti Alla Amatriciana 


Tagliatelle Alla Lattuga 


Primo piatto a base di insalata lattuga 


Ricetta 


Lavare la lattuga, asciugarla e tagliarla a listarelle poi cuocerla con 40 g di burro per circa 20 
minuti. 
Tagliare il prosciutto a dadini ed affettare la cipolla, mettere il tutto in una padella con il burro e quando 
la cipolla sarà rosolata unire i piselli e far cuocere per 15 minuti. 
Unire la lattuga ai piselli, salare e pepare, se necessario aggiungere poca acqua e terminare la cottura. 
Cuocere la pasta e condirla con il preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 

1 insalata lattuga 

200g di piselli 

1 fetta di prosciutto 

1 cipolla 

60g di burro 

60g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Bavette Alla Lattuga 

e Tagliatelle Delicate 

e Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
e Tagliatelle Ai Piselli 

e Tagliatelle Verdi 


Tagliatelle Alla Mozzarella 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Lessate le tagliatelle e conditele con la mozzarella tagliata a cubetti e il prosciutto a quadratini. 
Sopra distribuite fiocchetti di burro, spolverizzate con poco pepe e formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 
150g di mozzarella 

100g di prosciutto cotto 

30g di burro 

40g di formaggio grattugiato 
burro 

poco di pepe 


Varianti 
e Tagliatelle Alla Mozzarella (2 


Ricette simili 


e Timballo Di Tagliatelle E Funghi 
e Tagliatelle Primavera 

e Tagliatelle Verdi 

e Tagliatelle Alle Melanzane (2) 

e Tagliatelle Carciofi E Prosciutto 


Tagliatelle Alla Mozzarella (2) 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Mettere a cuocere le tagliatelle in acqua salata a bollore per 5-10 minuti. 
Mescolare la mozzarella a dadini al prosciutto cotto tagliato a strisce. 
Condire le tagliatelle, appena sgocciolate e caldissime, con il burro fresco. 
Aggiungere la mozzarella, il prosciutto e un po' di formaggio grattugiato. 
Mescolare e servire con altro formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle fresche 
150g di mozzarella 

100g di prosciutto cotto 

50g di burro 

sale 

formaggio grattugiato 


Varianti 


e Tagliatelle Alla Mozzarella 


Ricette simili 


e Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
e Tagliatelle Alle Melanzane (2 
e Tagliatelle Verdi 


e Timballo Di Tagliatelle E Funghi 


e Tagliatelle Al Mascarpone (2 


Tagliatelle Alla Panna E Rosmarino 


Primo piatto a base di rosmarino 


Ricetta 


Mentre cuoce la pasta, scaldare a fuoco medio in una grande padella l'olio, quindi versarvi il 
rosmarino. Lasciar insaporire per una decina di secondi e poi spegnere il fuoco. 
Aggiungere la panna, salare e mescolare. 
Scolare le tagliatelle lasciandole un po' umide e versarle nella padella. 
Unire il grana e far saltare il tutto velocemente e a fuoco molto alto. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 

6 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

1 manciata di aghi di rosmarino tritati finemente 
formaggio grana grattugiato 

4 cucchiai di panna da cucina 

sale 


Ricette simili 


Pasta Al Rosmarino 


Pasta E Fagioli Padovana 
Tagliatelle Ai Fagiolini 


Tagliatelle Al Radicchio Rosso 
Pasta Ai Capperi 


Tagliatelle Alla Russa 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


E' un piatto molto raffinato e un po' costoso, di gusto molto delicato, che potrà essere scelto per una 
occasione un po' speciale. 
Fate bollire l'acqua in una casseruola, salatela e mentre cuociono le tagliatelle preparate il sugo. In una 
larga pirofila o in un tegame sufficientemente bello da essere portato in tavola fate sciogliere un pezzetto 
di burro, aggiungete la panna mescolando sempre, salate e pepate e unite il granchio spezzettato con un 
forchetta, con un cucchiaino di vodka. Prima di aggiungere il granchio controllate che non ci siano le 
sottili cartilagini in mezzo alla polpa. 
Lasciate sobbollire delicatamente per qualche minuto, scolate le tagliatelle e aggiungetele al sugo 
mescolando e facendo assorbire bene. Tempo: 15 minuti 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di pasta tipo tagliatelle 
1 scatola di granchio rosso 
25 cl di panna 

sale 

pepe 

burro 

1 cucchiaino di vodka 


Ricette simili 


Reginette Al Granchio 

Tagliatelle Al Salmone Affumicato 

Tagliatelle Al Salmone 

Fettuccine Con Polpa Di Granchio E Salsa Alle Erbe 
Tagliatelle Zarina 


Tagliatelle Alla Sogliola 


Primo piatto a base di filetti di sogliola 


Ricetta 


Pulite i filetti da pelle e lische, cuoceteli in acqua bollente salata per 5 minuti con il mezzo limone, 
toglieteli dall'acqua e sbriciolateli nel frullatore. 
Condite con olio d'oliva, un po' di prezzemolo tritato, il succo di limone e una macinata di pepe bianco. 
Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolate al dente e conditele col sugo di sogliola. 
Guarnite col prezzemolo tritato rimasto e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 120g di filetti di sogliola 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
1/2 di limone 

1/2 di limone (succo) 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Ravioli Con La Sogliola 
Brodo Di Pesce 


Minestrina Alla Pescatora 
Spaghetti Alle Sogliole 


Bavette Al Sugo Delicato Di Pesce 


Tagliatelle Alle Erbe 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Mettere a bollire l'acqua in una grande pentola. Nel frattempo riscaldare circa 80 g d'olio in una 
padella larga e porre su fiamma abbastanza vivace. 
Aggiungere le erbe tritate (circa un cucchiaino per ogni tipo di erba), i pomodori pelati, privati dei semi, 
ridotti a dadini, sale, pepe e lasciare cuocere per un minuto circa. 
Salare l'acqua, buttarvi le tagliatelle e scolarle al dente. 
Versare nella padella la pasta, 40 g di burro ammorbidito e 2 cucchiaiate di formaggio grattugiato. 
Mescolare bene assieme alle erbe. 
Trasferire la preparazione in un piatto di portata caldo e guarnire con un pizzico di prezzemolo. 
Servire subito, portando in tavola una ciotolina di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo nidi di tagliatelle 

1 trito aromatico fresco (prezzemolo, timo, origano, rosmarino, basilico) 
4 pomodori maturi 

formaggio parmigiano grattugiato 

40g di burro 

80g di olio d'oliva extra-vergine 

sale 

pepe in grani 


Ricette simili 


e Penne Al Trito Aromatico 
Mezze Penne Al Trito Aromatico 


Tagliatelle Alla Cipolla 
Tagliatelle Agli Asparagi (4 


Tagliolini Alle Erbe 


Tagliatelle Alle Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Lavate e asciugate le melanzane. Tagliatele a fettine senza sbucciarle e friggetele in olio abbondante. 
In un tegame scaldate due cucchiai d'olio, insaporitevi uno spicchio d'aglio intero e i pomodori 
spezzettati. Dopo 10 minuti eliminate l'aglio. 
Lessate le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolatele al dente e disponetele in una pirofila. 
Conditele con la ricotta grattugiata e la salsa di pomodoro cui avete aggiunto un pizzico di sale, uno di 
pepe e metà basilico tritato. Sulla superficie delle tagliatelle adagiate le fette di melanzane fritte tenute 
ben in caldo e cospargete foglioline intere di basilico. Vini di accompagnamento: Soave DOC, Colli 
Martani Grechetto DOC, Taburno Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelle 
2 melanzane 

250g di pomodori pelati 
100g di ricotta dura 

10 foglie di basilico 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 
e Tagliatelle Alle Melanzane (2 
Ricette simili 


e Orecchiette Pomodoro E Ricotta 

e Orecchiette Con Pomodoro E Ricotta 
e Penne Alla Norma 

e Crudaiola 

e Tagliatelle Con Carciofi 


Tagliatelle Alle Melanzane (2) 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Tagliate le melanzane a cubetti, sbollentateli, scolateli. In una padella sciogliete circa 50 g di burro, 
rosolatevi lo spicchio d'aglio e il prezzemolo tritati; unite il prosciutto a dadini, fate insaporire e 
aggiungete i cubetti di melanzana; salate, pepate, colorate con un cucchiaino di concentrato diluito in un 
po' d'acqua. 

Cuocete un quarto d'ora, poi amalgamate con la panna. 
Lessate le tagliatelle, conditele con il sugo, servite con il formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle fresche 

2 melanzane 

80g di prosciutto cotto 

1 spicchio di aglio 

prezzemolo 

1 cucchiaino di concentrato di pomodoro 
panna 

formaggio grattugiato 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 
e Tagliatelle Alle Melanzane 
Ricette simili 


Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
Tagliatelle Alla Mozzarella (2 
Tagliatelle, Carciofi E Prosciutto (2 
Tagliatelle Carciofi E Prosciutto 
Tagliatelle Verdi 


Tagliatelle Alle Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Tritare di gherigli di noci e gli spicchi d'aglio, quindi farli insaporire per qualche minuto a fuoco 
basso in un tegame con qualche cucchiaio di olio. 
Cuocere le tagliatelle, scolarle e versarle in una ciotola. Condirle con la salsa e abbondante parmigiano, 
cospargere con prezzemolo tritato, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle 
150g di gherigli di noci 

olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 
formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 


e Tagliatelle Alle Noci (2) 
e Tagliatelle Alle Noci (3) 


Ricette simili 


e Tagliatelle Burro, Salvia E Noci 
e Tagliatelle Al Sugo Di Noci 

e Fusilli A] Verde 

e Fusilli Al Verde (3) 

e Fusilli Al Verde (2) 


Tagliatelle Alle Noci (2) 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Frullare le noci e i pinoli o passarli al setaccio dopo averli pestati nel mortaio. Farli soffriggere 
nell'olio per pochi minuti con il prezzemolo tritato. 
Salare. 
Cuocere le tagliatelle e condirle con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 pugni di noci sgusciate 

1 pugno di pinoli 

2 cucchiai di olio d'oliva 
prezzemolo 

400g di pasta tipo tagliatelle 


Varianti 


e Tagliatelle Alle Noci 
e Tagliatelle Alle Noci (3) 


Ricette simili 


Tagliatelle Matilde 

Lasagne Al Pesto (2) 

Tagliatelle Sanremo 

Taglierini Con Mandorle E Pinoli 
Tagliatelle Burro, Salvia E Noci 


Tagliatelle Alle Noci (3) 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


In una casseruola soffriggere per qualche minuto la cipolla sbucciata e tritata con 40 g di burro. 
Unire i funghi, mondati, lavati rapidamente, asciugati e affettati e il prezzemolo. 
Salare, pepare e cuocere con coperchio per 20 minuti. 
Sgusciare le noci e privarle della pellicina; tritarle e aggiungerle ai funghi. Dopo qualche minuto di 
cottura unire la panna e togliere dal fuoco. 
Condire le tagliatelle cotte al dente con la salsa di funghi e noci e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle 

1/2 di cipolla 

10 noci 

400g di funghi freschi 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
150g di panna 

40g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Tagliatelle Alle Noci 
e Tagliatelle Alle Noci (2) 


Ricette simili 


Tagliatelle Raffinate 
Tagliatelle Raffinate (2 


Tagliatelle Ai Funghi E Noci 
Spianarelle Funghi E Porri 
Spaghetti Panna E Noci 


Tagliatelle Allo Speck 


Primo piatto a base di speck 


Ricetta 


Scolare i pelati, in modo da eliminare il liquido di conservazione. 
Tagliare lo speck a pezzettini e farli soffriggere in una padella con il burro per qualche minuto. Intanto 
cuocere le tagliatelle al dente in acqua salata. 
Versare l'olio in una padella, farlo scaldare e unire i pomodori e cuocerli a fuoco vivo per pochi minuti. 
Scolare le tagliatelle, metterle in una terrina, versarvi sopra lo speck, mescolare bene, unendo i 
pomodori e il pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
400g di pomodori pelati 
100g di speck (fette da 50 g) 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1 noce di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Ai Funghi (3) 

e Tagliatelle Ai Fagioli 

e Rigatoni Allo Speck 

e Tagliatelle Alle Melanzane 


e Pasta E Ceci 


Tagliatelle Allo Storione 


Primo piatto a base di storione 


Ricetta 


In un tegame scaldate l'olio, insaporitevi i porri tagliati a fettine molto sottili e quando queste sono 
diventate traslucide unite lo storione a dadini. 
Mescolate e dopo due minuti e aggiungete i pomodori spellati e spezzettati. In una pentola portate a 
bollore l'acqua salata, cuocetevi le tagliatele al dente, scolatele, rovesciatele sull'intingolo di storione. 
Mescolate velocemente e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
150g di storione 

4 cucchiai di olio d'oliva 

2 porri piccoli 

2 pomodori perini 

sale 


Ricette simili 


Pasta E Ceci 
Tagliatelle Gratinate 
Tagliatelle Ai Fagioli 
Tagliatelle Con Ricotta 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 


Tagliatelle Allo Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Passare i piselli nel burro insieme alla cipolla tritata sottilmente, cuocere a fuoco dolce per 10 
minuti. 
Sciogliere lo zafferano in abbondante acqua salata e cuocervi la pasta. Scolarla al dente, condirla con 
una noce di burro, aggiungere i piselli, mescolare con cura e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle 
400g di pisellini 

30g di burro 

1 bustina di zafferano 

1 cipolla media 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Delicate 

e Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
e Ruote Allo Zafferano E Piselli 

e Tagliatelle Ai Piselli 

e Arancini Di Riso (4) 


Tagliatelle Benito Mussolini 


Primo piatto a base di cappone 


Ricetta 


Mettere le uova con il tartufo, almeno 2 giorni prima, in modo che le uova prendano l'odore del 
tartufo. 
Sistemare la farina a fontana, inserire le uova e fare l'impasto, poi tirare la sfoglia e farla seccare. Infine 
tagliare le tagliatelle. 
Pulire bene il cappone ed immergerlo in acqua fredda insieme agli aromi. 
Fare bollire a fuoco vivo per 5 minuti; schiumarlo e abbassare la temperatura del brodo fino a 88 gradi; 
per almeno 3 ore fare sobbollire schiumando. Infine passare tutto all'etamine, aggiustare di sale e 
dividere: 12 litro per saltare le tagliatelle e il restante per la cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 uova 

300g di farina 

brodo 

1/2 di cappone 

200g di verdure da brodo (sedano, carote) 
1 tartufo nero 

10000 cl di acqua 


Ricette simili 


Minestra Al Prosciutto 
Polenta Di Farro Al Tartufo 
Passatelli In Brodo Di Pesce 
Passatelli In Brodo (4) 
Zuppa Di Pane Di Verrayes 


Tagliatelle Burro, Salvia E Noci 


Primo piatto a base di salvia 


Ricetta 


Mettere sul fuoco una pentola con 200 cl di acqua ed 1 pugnetto di sale. Quando l'acqua bolle, unire 
le tagliatelle, mescolare e far cuocere. Intanto, sgusciare le noci e tritarle. 
Mettere in un tegamino il burro e la salvia, far sciogliere il burro e rosolare la salvia. 
Scolare la pasta al dente e condirla con il burro e salvia, il parmigiano e le noci, mescolando il tutto. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di pasta tipo tagliatelle 

50g di burro 

2 rametti di salvia 

6 cucchiai di formaggio parmigiano 

6 cucchiai di noci tritate (200g di gherigli di noci) 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alle Noci 

e Tagliolini Ai Sapori Di Bosco 
e Tagliatelle Sanremo 

e Pasta Alle Noci 


e Fusilli Al Verde (3) 


Tagliatelle Carciofi E Prosciutto 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Cuocere i carciofi a spicchi nell'olio a fuoco lento con un trito di aglio e prezzemolo, sale e pepe. 
Saltare in padella il prosciutto a dadini con 30 g di burro. 
Lessare le tagliatelle, scolarle al dente e condirle con il burro, i carciofi, il prosciutto e il parmigiano. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 

100g di prosciutto cotto 

3 carciofi 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

4 cucchiai di olio d'oliva 

50g di burro 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle, Carciofi E Prosciutto (2 
Tagliatelle Alle Melanzane (2 
Tagliatelle Del Buongustaio 
Tagliatelle Primavera 

Tagliatelle Verdi 


Tagliatelle, Carciofi E Prosciutto (2) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondare i carciofi e dividerli a spicchi e lavarli con acqua e succo di limone. Dopo averli salati 
cuocerli a fuoco lento nell'olio con 1 trito di aglio e prezzemolo, sale e pepe. 
Tagliare a dadini le fette di prosciutto e farle saltare in padella con il burro. 
Cuocere le tagliatelle al dente, scolarle e condirle con un po' di burro aggiungendo poi i carciofi, il 
prosciutto e il parmigiano. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
100g di prosciutto cotto 

3 carciofi 

1 spicchio di aglio 

prezzemolo 

olio d'oliva 

burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Carciofi E Prosciutto 
Tagliatelle Alle Melanzane (2 
Tagliatelle Del Buongustaio 
Tagliatelle Primavera 
Tagliatelle Verdi 


Tagliatelle Co' Du Scampi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Fate appena soffriggere in 5 cucchiai d'olio un paio di spicchi d'aglio, togliete gli spicchi appena 
sono coloriti. 
Spegnete il fuoco e lasciate raffreddare un attimo l'olio. Dopo poco aggiungete i pelati ben sgocciolati, 
aggiungete una buona spruzzata di peperoncino il sale e gli scampi schiacciati, di modo che la salsa si 
insaporisca rapidamente. 
Riaccendete il fornello in modo vivace, la salsa non deve cuocere più di tanto. 5-10 minuti possono 
bastare. 
Togliete gli scampi ed aggiungete un paio di cucchiai di panna, meglio poca che troppa, amalgamate 
bene. Nel frattempo le tagliatelle saranno cotte, scolatele e conditele con la salsa, aggiungendo una buona 
manciata di prezzemolo trito. Bon'appetito e mi raccomando mettete il vino a tavola, specie se avete 
esagerato col peperoncino! 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliatelle 
2 scatola di pomodori pelati 
2 cucchiai di panna da cucina 
olio d'oliva 

aglio 

peperoncino 

prezzemolo 

3 scampi 


Ricette simili 


e Linguine Con Scampi E Vongole 
Penne Al Baffo 


Rigatoni Allo Speck 
Penne In Salsa Rosa 


Maccheroni In Salsa Rosa 


Tagliatelle Col Prosciutto Cotto 


Primo piatto a base di prosciutto cotto 


Ricetta 


Fondere il burro in una grossa padella, aggiungere il prosciutto a dadini. 
Lessare le tagliatelle, scolarle e versarle nella padella con il burro ed il prosciutto. 
Aggiungere il formaggio grattugiato e la panna. 

Mescolare tutto e tenere sul fuoco per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
100g di prosciutto cotto 

50g di burro 

30g di formaggio parmigiano 
panna liquida 

sale 


Ricette simili 


Tagliatelle Primavera 
Pasta Al Prosciutto 
Cartucce Della Suocera 


Cartucce Per Chi Le Ha Già Sparate Tutte 
Penne Al Prosciutto 


Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Soffriggere lo scalogno nell'olio con il peperoncino. 
Unire i pomodorini secchi, gli asparagi a tocchetti, sale, pepe e far insaporire qualche minuto. 
Unire la rucola tritata e la pasta cotta al dente; aggiungere un mestolino della sua acqua di cottura, 
saltarla a fuoco vivo e finire con le scaglie di parmigiano. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo nidi di tagliatelle 
300g di asparagi lessi 

1 scalogno 

1 mazzetto di insalata rucola 

1 peperoncino 

12 di pomodorini secchi 

formaggio parmigiano a scaglie 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Agli Asparagi (4 


Tagliatelle Alla Cipolla 
Tagliatelle Alle Erbe 


Nastrini Alla Salsiccia Con Rucola E Pomodoro 
Nidi Alle Zucchine 


Tagliatelle Con Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Pulite i carciofi scartando le foglie più dure. Strofinateli con il succo di limone perché non 
anneriscano. Lessateli in acqua bollente leggermente salata per 7 minuti. 
Scolate e tagliateli a spicchi piuttosto sottili. In una padella scaldate l'olio, fatevi dorare lo spicchio 
d'aglio, poi eliminatelo e insaporitevi i carciofi. 
Aggiungete alcune foglie di basilico intere, un ciuffetto intero di prezzemolo, un pizzico di sale, i pelati 
ben sgocciolati e tagliati a dadini e tenete sul fuoco a fiamma bassa. 
Lessate le tagliatelle, scolatele al dente e trasferitele nella padella dei carciofi. 
Aggiungete, se occorre, alcuni cucchiai dell'acqua di cottura della pasta. 
Condite con un giro d'olio versato a filo e il formaggio. 
Eliminate il ciuffetto di prezzemolo, passate sul piatto da portata tenuto in caldo e servite. Vini di 
accompagnamento: Friuli Aquileia Traminer Aromatico DOC, Genzano Bianco (anche “Novello”) DOC, 
Vermentino Di Sardegna DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelle fresche 
5 pomodori pelati 

4 carciofi 

1 limone 

1 spicchio di aglio 

basilico 

1 ciuffetto di prezzemolo 

formaggio grattugiato 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Tagliatelle Carciofi E Prosciutto 
Tagliatelle, Carciofi E Prosciutto (2 
Tagliatelle Agli Asparagi 

Pasta E Ceci 

Tagliatelle Alle Melanzane 


Tagliatelle Con Carote E Speck 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Pelate le carote, tagliatele a dadini e mettetele a bollire con un pizzico di sale. 
Fate bollire l'acqua per la pasta e contemporaneamente mettete l'olio in un tegame largo e basso, 
aggiungete lo speck tagliato a dadini e fatelo soffriggere a fuoco basso. 
Aggiungete poi le carote a dadini e fatele passare sempre a fuoco basso mescolando. Quando l'acqua 
bolle, buttate le tagliatelle, tenendo presente che di solito hanno un tempo di cottura piuttosto breve. 
Quando sono cotte scolatele e conditele con il sugo di carote e il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


e pasta tipo tagliatelle 
e speck tagliato spesso 
e carote 

e prezzemolo 

e olio d'oliva 

e 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Maccheroni Al Telefono 

e Tagliatelle Allo Speck 

e Reginette Allo Speck 

e Tagliatelle Al Salmone Affumicato 
e Reginette Al Granchio 


Tagliatelle Con Fasolari E Carciofi 


Primo piatto a base di fasolari 


Ricetta 


Far aprire i fasolari e sgusciarli conservando l'acqua. 
Rosolare l'aglio, unire i carciofi e le olive, saltare brevemente, aggiungere i fasolari e alla fine la loro 
acqua. 
Lessare la pasta e saltarla nel sugo. 
Servire guarnendo con anelli di cipolla e olio. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina di semola 
2 uova 

1 carciofo 

10 fasolari 

50g di olive 

1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla di tropea 
olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Grattata Di Pasta Fresca Con Cannellini, Vongole E Ciliegini Salentini 
e Pennoni Con Verdure Ai Frutti Di Mare 

e Maltagliati Ai Fasolari 

e Hommage A L'agneau 

e Pappardelle All'agnello 


Tagliatelle Con Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Pulite i gamberoni e tagliate i pomodori a pezzetti. 
Soffriggete aglio e scalogno nell'olio, togliendoli appena saranno rosolati, quindi versate i gamberi i 
pomodori e il brodo di pesce. 
Salate, pepate e aggiungete la scorza di arancia. 
Cuocete la salsa 5 minuti, toglietela dal fuoco e unite il prezzemolo tritato Condite la pasta e servite ben 
caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliatelle 
1000g di gamberi 

500g di brodo di pesce 

70g di olio d'oliva 

300g di pomodori maturi 
prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

50g di scalogno 

scorza d'arancia grattugiata 


Ricette simili 


e Tagliatelle Scampi E Gamberi 
e Risotto Di Gamberi 


e Orecchiette Con Gamberi Del Liri E Rucola 


e Tagliatelle Con Pesce 
e Pappardelle Con I Gamberi 


Tagliatelle Con Granchio Di Mare 


Primo piatto a base di granchio di mare 


Ricetta 


Levare la parte superiore del granchio, spolparlo e tagliarlo a pezzi. Rosolarlo e bagnarlo con il 
vino e aggiungere i pelati cuocendo per 10 minuti circa. 
Preparare la pasta, lessarla e scolarla nel sugo. 
Servire adagiando la pasta nel guscio del granchio sbollentato e cospargere con il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

1 uovo 

1 granchio di mare 

100g di pomodori pelati 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 spicchio di aglio 
peperoncino 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Conchiglie Al Sugo Di Lumachine Di Mare 
Spaghetti Di Scoglio 

Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 

Quadaru 'i Pisci 

Maccarruni Con Ragù Di Ghiro E Tordi 


Tagliatelle Con Il Sugo Di Sogliola 


Primo piatto a base di sogliola 


Ricetta 


In una padella capiente sciogliere una noce di burro e adagiarvi la sogliola infarinata e pulita dalle 
interiora. Bagnarla con il vino e coprirla con un coperchio. A metà cottura spegnere il fuoco e aiutandosi 
con forchetta e cucchiaio privare la sogliola della carne mettendola in un tegame a parte, aggiungere un 
bicchiere d'acqua e fare cuocere per circa quindici minuti i resti della sogliola, sempre a tegame coperto. 
Ad operazione terminata, filtrare il brodo ottenuto con un colabrodo molto fine nel tegame 
precedentemente preparato con la polpa, aggiungere la salsa di pomodoro e il basilico tagliato a 
striscioline e salare. 

Lasciare cuocere a fuoco lento per circa quindici minuti, spegnere il fuoco e aggiungere il rimanente 
burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1sogliola grande 

100g di salsa di pomodoro già pronta 
sedano 

carota 

cipolla 

1 spicchio di scalogno intero 

100g di burro 

2 cucchiai di vino bianco 

alcune foglie di basilico 

350g di pasta tipo tagliatelle all'uovo secche 


Ricette simili 


e Tagliatelle Al Granchio 

e Lasagne Dell'ortolano 

e Pappardelle Al Coniglio 

e Tagliatelle Alla Bolognese 

e Mezze Reginette Alla Sogliola 


Tagliatelle Con Olive 


Primo piatto a base di olive verdi 


Ricetta 


Snocciolate le olive. 
Sciogliete il burro a bagnomaria. 
Cuocete in abbondante acqua salata le tagliatelle, scolatele su un piatto da portata, conditele col burro 
fuso e le olive, profumate con qualche fogliolina di basilico e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliatelle all'uovo fresche 
24 di olive verdi 

alcune foglie di basilico 

50g di burro 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Ai Funghi 
e Tagliatelle Agli Asparagi 
e Tagliatelle Agli Asparagi (2 


e Tagliatelle Al Curry E Vino Rosso 
e Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 


Tagliatelle Con Pesce 


Primo piatto a base di pesce misto 


Ricetta 


Tagliate a fettine una cipolla e rosolatela insieme all'olio. 
Lavate i pomodori e setacciateli, poi uniteli alla cipolla; salate e lasciate cuocere. 
Portate ad ebollizione in 3 litri di acqua salata un'altra cipolla tagliata in 4, il sedano e il prezzemolo. 
Intanto polite il pesce e quando l'acqua bollirà buttatelo nella pentola e lasciatelo cuocere. A fine cottura 
togliete il pesce dall'acqua, che conserverete, e togliete anche la cipolla il sedano e il prezzemolo. 
Sfilettate il pesce e unitelo alla cipolla e ai pomodori che stanno rosolando e lasciate cuocere per 15 
minuti. 
Cuocete la pasta nel brodo di cottura del pesce, scolatela e unitela al pesce. 


Ingredienti per 4 persone 


360g di pasta tipo tagliatelle 

600g di pesce misto (pesce san pietro, scorfano) 
300g di pomodori 

2 cipolle 

prezzemolo 

1 gambo di sedano 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 
Quadaru 'i Pisci 

Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 
Tagliatelle Con Gamberi 

Riso Selvaggio Al Sugo Di Pesce 


Tagliatelle Con Ricotta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Lavare le zucchine, poi raschiarle leggermente, spuntarle, asciugarle e tagliarle a rondelle. Friggerle 
in una padella con 1 bicchiere d'olio, scolarle con una paletta forata appena saranno leggermente dorate e 
tenerle da parte. In una terrina lavorare la ricotta con 3 cucchiai d'olio e una presa di sale sino a renderla 
cremosa. 
Cuocere le tagliatelle, scolarle e rovesciarle nella terrina sulla ricotta; unire le zucchine, insaporire con 
una manciata di pepe e mescolare con molta delicatezza. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
e 2 zucchine 

e 200g di ricotta 

e olio d'oliva 

e 1 presa di sale 

e 1 manciata di pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle In Fiore 


Tagliatelle Profumate Con Gamberi 
Tagliatelle Alla Crema Di Tartufo 
Pasta E Ceci 


Pasta E Fagioli (7) 


Tagliatelle Con Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


In un tegame scaldate metà burro, lasciatevi appassire la cipolla tritata finemente. 
Unite gli spinaci, lessati e tritati, fate insaporire, salate, pepate e spolverizzate con metà formaggio. In 
una pentola portate a bollore l'acqua salata e lessatevi le tagliatelle. Scolatele al dente e conditele con 
poco burro. 
Imburrate una pirofila e disponetevi a strati tagliatelle, formaggio e spinaci finendo con questi ultimi. 
Versate la panna, spolverizzate con altro formaggio e fate gratinare in forno a 200 gradi. Vini di 
accompagnamento: Erbaluce Di Caluso DOC, Val D'Arbia DOC, Leverano Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelle fresche 
700g di spinaci 

70g di burro 

1 bicchiere di panna 

formaggio grattugiato 

1 cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
e Tagliatelle Alle Melanzane (2 

e Tagliatelle Agli Asparagi 

e Tagliatelle Alla Mozzarella (2 

e Tagliatelle In Fiore 


Tagliatelle D'inverno 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Rosolare un trito di cipolla, aglio e prezzemolo nell'olio. 
Unire le verdure mondate e tagliate a pezzi e cuocere per 6'. 
Unire il dado sbriciolato, il concentrato diluito in poco brodo, sale e cuocere per 1 ora unendo altro 
brodo. 
Passare al frullatore e con il composto condire le tagliatelle cotte al dente unendo burro e grana. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle 
2 carciofi 

2 carotine 

5 foglie di verza 

alcune foglie di spinaci 
sedano 

1 porro 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 
prezzemolo 

brodo 

5 cucchiai di olio d'oliva 
30g di burro 

1 dado 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Profumati 
Tagliatelle Ai Fagiolini 
Minestra Del Contadino 
Passato Misto 

Tagliatelle Alle Melanzane (2 


Tagliatelle D'uova 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Sbattete le uova leggermente salate. 
Cuocete nel burro tre o più frittatine sottili, arrotolatele, tagliatele a striscioline, proprio come 
tagliatelle, conditele con poca salsa di pomodoro, scaldatele un momento e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

e burro 

e poca di salsa di pomodoro 
e sale 


Ricette simili 


Minestrone Di Ceci 


Bomboline Di Riso (2) 


Tagliatelle Al Sugo Di Funghi Porcini 
Bomba Di Riso Alla Piacentina 


Ravioli Alla Napoletana 


Tagliatelle Del Buongustaio 


Primo piatto a base di prosciutto cotto 


Ricetta 


In una teglia sciogliere il burro e fatelo dorare con il prosciutto tagliato a cubetti, quindi unire i 
piselli e far cuocere per circa 15 minuti. Intanto sbattere le uova con il pepe e il sale. 
Cuocere le tagliatelle al dente, mescolarle rapidamente con le uova sbattute, il parmigiano e il sugo 
precedentemente preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
100g di prosciutto cotto 

100g di burro 

1/2 misurino di olio d'oliva 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 scatola di piselli (scatole da 500 g) 
sale 

pepe 

2 uova sbattute 


Ricette simili 


Tagliatelle Verdi 

Tagliatelle Al Mascarpone (2 
Pasticcio Del Norcino 

Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Tagliatelle Delicate 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata con 2 cucchiai di olio e una noce di burro. 
Unire le foglie di lattuga tagliate a listarelle e i piselli passati sotto l'acqua fredda. 
Salare, bagnare con 1/2 bicchiere di acqua calda e cuocere coperto per 10 minuti. 
Lessare le tagliatelle, condirle con il mascarpone, aggiungere i piselli e mescolare. 
Servire con grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
200g di pisellini 

100g di mascarpone 

4 foglie di insalata lattuga 

1/2 di cipolla piccola 

formaggio grana 

olio d'oliva 

burro 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Ai Funghi 

e Tagliatelle Alla Lattuga 

e Fettuccine Al Mais 

e Tagliatelle Gialle 

e Tagliatelle Al Mascarpone (2) 


Tagliatelle Della Bassa Romagna Al Trebbiano 


Primo piatto a base di vino 


Ricetta 


Preparate una sfoglia di pasta all'uovo tirata a mano e di buono spessore; una volta fatta, asciugate e 
realizzate delle tagliatelle larghe 2 cm. 
Tritate la cipolla e mettetela in una terrina di terracotta con l'olio di oliva, fate rosolare lentamente; 
aggiungete quando prende colore tutto il Trebbiano e lasciate asciugare un poco, cuocendo a fuoco lento. 
Mondate i fegatini e tagliateli a tocchetti, fateli passare nel burro con la salvia, uniteli alla cipolla, salate 
e pepate a piacere e fate cuocere per una decina di minuti. 
Cuocete le tagliatelle, scolatele e conditele con il parmigiano e il ridotto di fegatini. 


Ingredienti per 4 persone 


sfoglia di pasta all'uovo tirata a mano 
per il condimento: 

150g di fegatini di pollo 

40g di olio d'oliva extra-vergine 

30g di burro fresco 

1 cipolla 

2 bicchieri di vino trebbiano secco di romagna 
3 foglie di salvia 

1 pizzico di maggiorana 

sale 

pepe nero macinato al momento 
formaggio parmigiano grattugiato a mano 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 
Risotto Allo Speck E Finocchio 
Tagliatelle Zarina 


Bigoli In Salsa D'anatra 
Cavatelli Con Tanecocozze 


Tagliatelle Di Castagne Al Pesto 


Primo piatto a base di castagne 


Ricetta 


Su una spianatoia di legno setacciare le due farine insieme. 
Fare la fontana al centro e versarvi l'uovo sbattuto, acqua e sale. 
Cominciare ad amalgamare con una forchetta l'uovo e l'acqua incorporando a poco a poco la farina. 
Lavorare quindi l'impasto con le mani finché non risulterà levigato ed elastico. 
Formare una palla, avvolgerla nella pellicola e farla riposare 1/2 ora. 
Stendere una sfoglia e farla asciugare un po'. Arrotolarla e tagliarla a strisce. 
Cuocere le tagliatelle al dente, scolarle e condirle con il pesto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di farina di castagne 

e 100g di farina di grano tenero 
e 1luovo 

e 200g di pesto 


Ricette simili 


Tortelli Di Zucca 
Agnolini In Brodo 
Farfalle Con I Carciofi 
Tajadin Di Villa 
Ravioli Di Castagne 


Tagliatelle Di Castagne Con Salsa Di Scampi 


Primo piatto a base di castagne 


Ricetta 


Per le tagliatelle, impastate la farina bianca con quella di castagne, le uova, un cucchiaio d'olio, un 
pizzico di sale, per ottenere una pasta soda ma elastica. Fatela riposare per 30 minuti circa quindi tiratela 
con la macchinetta in sfoglie sottili che lascerete asciugare per una decina di minuti prima di passarle 
nell'apposita trafila per le tagliatelle. Per la salsa, mettete in una larga padella le code di scampi, 5 
cucchiai di vino bianco, una noce di burro; incoperchiate, lasciate stufare lentamente per 2 minuti, quindi 
aggiungete castagne sminuzzate, sale, il mascarpone e le tagliatelle lessate al dente; saltatele brevemente 
e completate con pepe macinato. 


Ingredienti per 6 persone 


per le tagliatelle: 

140g di farina bianca 

60g di farina di castagne 

2 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

per la salsa: 

300g di mascarpone 

20 di code di scampi sgusciate a crudo 
10 castagne pelate lessate 

1 noce di burro 

5 cucchiai di vino bianco secco 
sale 

pepe macinato 


Ricette simili 


Ravioli Di Castagne 
Tortelli Di Castagne Con Fagiano 
Tagliolini Con Farina Di Castagne 


Taglierini Con Code Di Scampi, Zucchine, Porri, Aneto, Pomodoro 


Pizza Agli Scampi E Besciamella 


Tagliatelle Di San Giuseppe 


Primo piatto a base di ceci secchi 


Ricetta 


In una pentola lessate i ceci, che avrete messo a mollo la sera precedente, immergendovi, prima di 
passare sul fuoco, un po' di foglie di rosmarino raccolte in un quadratino di garza chiuso ben stretto con 
un filo di cotone. 

Preparate intanto una pasta con la farina, due uova intere e un tuorlo, stendetela col matterello e tiratene 
una sfoglia, dalla quale ricaverete delle fettuccine strette il più possibile. Fatele lessare in acqua salata e 
a due minuti dal bollore togliete con il mestolo l'acqua dalla pentola fino a lasciarne sul fondo circa un 
litro. 

Aggiungete i ceci raccolti con la schiumarola dalla pentola di cottura dopo aver tirato fuori il fagottino 
con il rosmarino. 

Mescolate e versatevi un soffritto ottenuto rapidamente con l'olio, l'aglio e il peperone macinato. 
Togliete dal fuoco, mescolate e lasciate riposare qualche minuto prima di portare in tavola. Tutte le 
operazioni di preparazione del piatto, dal momento in cui si inizia la cottura delle tagliatelle, devono 
essere svolte il più celermente possibile per evitare che la minestra diventi collosa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

3 uova 

200g di ceci secchi 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di peperone rosso piccante macinato 
rosmarino 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


e Zuppa Toscana 
Passatina Delicata Di Ceci Secchi Con Gamberi 


Zuppa Di Ceci (2) 


Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 
Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 


Tagliatelle E Gamberetti 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Soffriggere l'aglio schiacciato in 3 cucchiai di olio, eliminarlo e versare la polpa di pomodoro. 
Salare, pepare e cuocere a fuoco vivo per 10 minuti. 
Unire al sugo i gamberetti scongelati e cuocere per altri 10 minuti. 
Lavare e sminuzzare la rucola e aggiungerla al sugo. 
Lessare le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolarle e condirle con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo tagliatelle fresche 
e 450g di polpa di pomodoro 

e 2 spicchi di aglio 

e 400g di gamberetti surgelati sgusciati 
e insalata rucola 

e 3 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Agli Asparagi 

Pasta Alla Rucola E Gamberetti 
Pasta Ai Gamberetti 

Pennette Ai Gamberetti 
Orecchiette Con La Rucola 


Tagliatelle Gialle 


Primo piatto a base di fiori di zucca 


Ricetta 


Mondare i fiori di zucca, dividere la parte più tenera dei petali da quella verde; tagliare quest'ultima, 
compresi i picciuoli, a striscioline. 
Affettare la cipolla e farla appassire in una casseruola con il burro. 
Unire la parte verde dei fiori, 1/2 cucchiaino di zenzero, 1/2 bicchiere d'acqua, sale, pepe e cuocere 20 
minuti. Poi unire i petali e la salvia spezzettata e cuocere altri 5 minuti. Intanto, cuocere la pasta al dente, 
scolarla, condirla con burro fuso, il sugo giallo e servire con pepe e grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di fiori di zucca 

1 cipolla 

salvia 

1/2 cucchiaino di zenzero 

burro 

olio d'oliva 

300g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
formaggio grana grattugiato 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Primavera 

Pasta All'uovo Con Fiori Di Zucca 
Tagliatelle Alla Fontina 
Tagliatelle In Verde 

Tagliatelle Delicate 


Tagliatelle Gratinate 


Primo piatto a base di pomodori perini 


Ricetta 


Pelare i pomodori e tritarli; tritare anche la cipolla sbucciata e farla appassire in una casseruola con 
olio e burro; prima che prenda colore, unire i pomodori, il basilico, il vino, sale e pepe. Intanto, cuocere 
le tagliatelle, scolarle al dente, condirle con un po' di burro e metà del sugo di pomodoro e poco 
formaggio. 

Trasferire la pasta in una pirofila imburrata. 
Cuocere il sugo per 15 minuti, versarlo sulla pasta, cospargere di altro grana e far gratinare in forno 5 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
800g di pomodori perini 

1 cipolla 

basilico tritato 

burro 

formaggio grana grattugiato 
1 bicchiere di vino bianco 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Rossi 


Minestra Con Verdure 

Tagliatelle In Verde 

Tagliatelle Ai Piselli 

Nastrini Con Pomodorini, Pancetta E Grana 


Tagliatelle In Brodo Con Fegatini 


Primo piatto a base di fegatini di pollo 


Ricetta 


In un tegamino fate rosolare i fegatini di pollo a pezzetti con il burro e un po' di sale. 
Fate bollire il brodo di carne e versatevi le tagliatelle. Prima di servire aggiungete, i fegatini soffritti e, a 
piacere, il parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliatelle 

50g di burro 

300g di fegatini di pollo 

brodo di carne 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Timballo Di Riso (3) 

e Tagliatelle Al Sugo Di Fegatini 
e Linguine Con Regaglie 

e Minestra 'd Bate 'l Gran 


e Tagliatelle Alla Giovannella 


Tagliatelle In Fiore 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate i fiori di zucchine e divideteli in petali. 
Lavate, spuntate le zucchine e, con l'apposito attrezzo, tagliatele in bastoncini sottili. 
Tritate la cipolla, soffriggetela nell'olio e unite le zucchine e i fiori. 
Fate insaporire un paio di minuti poi bagnate con mezzo bicchiere di acqua nel quale avrete sciolto lo 
zafferano e cuocete 15 minuti; le zucchine devono disfarsi leggermente per amalgamare meglio la pasta. 
Salate e pepate. Nel frattempo lessate le tagliatelle al dente. Scolatele, versatele nel recipiente del 
condimento, unite il formaggio e mescolate bene. 
Servite subito. 


Ingredienti per 3 persone 


300g di pasta tipo tagliatelle fresche 

8 fiori di zucchine 

2 zucchine 

1 cipolla piccola 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

1 bustina di zafferano 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Nastrini Ai Fiori Di Zucca 

Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Garganelli Con Zucchine 

Pappardelle Alle Zucchine 


Tagliatelle In Verde 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessare i fagiolini per 5 minuti in acqua bollente salata, unire le tagliatelle e portarle a cottura. In 
una terrina sbattere i tuorli con la panna, salare, pepare, versare le tagliatelle e i fagiolini, condire con il 
burro e il grana, unire la fontina tagliata a scaglie, spolverizzare con il basilico tritato, far amalgamare il 
tutto e Servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
300g di fagiolini surgelati 

50g di panna 

80g di formaggio fontina 

40g di burro 

2 uova 

formaggio grana grattugiato 

basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alla Fontina 
e Tagliatelle Agli Asparagi 
e Spaghetti Alla Menta 


e Fettuccine Al Mais 


e Tagliatelle Ai Funghi 


Tagliatelle Macrobiotiche 


Primo piatto a base di granulare di soia 


Ricetta 


Cuocete per circa 15 minuti il granulare di soia in abbondante acqua bollente salata, scolatelo, 
strizzatelo con le mani. 
Fate un battuto con tutti gli odori e soffriggetelo in 3 cucchiai di olio in una capace casseruola. 
Unite il granulare e fate insaporire mescolando spesso per almeno 15 minuti ; unite i funghi ammollati 
spezzettati e bagnate con il vino, fatelo evaporare. 
Unite la salsa di pomodoro, regolate di sale e fate cuocere a fuoco bassissimo per almeno 1 ora, unendo 
via via l'acqua di ammollo dei funghi precedentemente filtrata. 
Lessate le tagliatelle in abbondante acqua bollente salata, scolatele e conditele con il ragù. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliatelle fresche biologiche 
100g di granulare di soia 

1 cipolla 

1 carota 

1 spicchio di aglio 

prezzemolo 

250g di salsa di pomodoro 

1 bicchiere di vino rosso 

50g di funghi secchi già ammollati 
sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Tagliatelle Ai Funghi (2 


Nastrini Ai Peperoni Rossi 


Tagliatelle Ai Topinambur 
Timballo Di Bonifacio Viii 


Minestra Di Ceci Alla Contadina 


Tagliatelle Matilde 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Frullate la ricotta coni gherigli di noci, i pinoli e le mandorle spezzettate. 
Fate ammorbidire l'uvetta nel latte caldo, scolatela e aggiungetela al composto. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, conditela con la ricotta, spolverate col parmigiano e servite 
ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliatelle fresche 

300g di ricotta 

50g di uvetta sultanina 

10 noci 

10 mandorle 

100g di pinoli 

1/2 bicchiere di latte 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Pappardelle Alle Erbette 

e Caserecce Con La Zucca 

e Tagliatelle Sanremo 

e Tagliatelle Al Sugo Di Noci 
e Tagliatelle Alle Noci 


Tagliatelle Mozzafiato Con Gli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Per realizzare questo originale e gustosissimo piatto, è bene usare quegli asparagi sottilissimi, e 
perciò molto teneri, che si trovano nei mercati a mazzi a primavera inoltrata, quando 'esplode' la stagione 
di questi saporiti ortaggi. 

Raschiate i gambi, risciacquateli ben bene, ritagliate gli asparagi tutti della stessa lunghezza e legateli a 
mazzetti. Tuffateli in una pentola con acqua in ebollizione leggermente salata e scolateli dopo circa 10 
minuti. Tagliateli a pezzettini lunghi un paio di centimetri. In una padella piuttosto larga, che possa poi 
contenere la pasta, rosolate nell'olio lo spicchio d'aglio e il peperoncino. 

Aggiungete l'acciuga sciacquata e diliscata e scioglietela schiacciandola con un cucchiaio di legno. 

Fate insaporire per qualche istante a fuoco medio. 

Eliminate l'aglio e il peperoncino e unite gli asparagi. 

Fate cuocere per circa 10 minuti. Nel frattempo lessate le tagliatelle in abbondante acqua salata bollente. 
Scolatele al dente e saltatele in padella a fiamma vivace per qualche istante. 

Servite il piatto ben caldo, senza aggiungere parmigiano. 

Conquisterete gli applausi dei vostri ospiti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di pasta tipo tagliatelle 
e 1 acciuga sotto sale 

e 200g di asparagi sottili 

e 1spicchio di aglio 

e 1 peperoncino 

e 4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
e sale 


Ricette simili 


Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 
Tagliatelle Agli Asparagi (4 


Spaghetti Con Mazzancolle E Punte Di Asparagi 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Tagliatelle Agli Asparagi (2 


Tagliatelle Nere E Rosa 


Primo piatto a base di surimi 


Ricetta 


Tagliare a tocchetti i surimi. Far appassire gli scalogni tritati con 3 cucchiai di olio. 
Unire i surimi e lasciar insaporire. 
Bagnare con il vino, aggiungere la passata e cuocere per 15 minuti. 
Unire la panna, il prezzemolo, sale e pepe a piacere. 
Lessare le tagliatelle e scolarle al dente. Condirle con il sugo preparato mescolare con cura e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle al nero di seppia 
350g di surimi 

200g di passata di pomodoro 

10 cl di panna 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

2 scalogni 

prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Maccheroni Con Le Seppie 
Spaghettini Di Mare 
Tagliatelle Al Granchio 


Maccheroncini Al Fumé 


Spaghetti Della Riviera 


Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


In un tegame scaldate 25 g di burro con due cucchiai d'olio, lasciatevi appassire la cipolla tagliata a 
fettine sottili, insaporitevi i piselli. 
Lasciate cuocere a fuoco dolce per 20 minuti, poi aggiungete la panna, mescolate e riducete la fiamma. A 
metà cottura aggiungete il prosciutto tagliato a dadini. 
Lessate le tagliatelle in abbondante acqua salata. Scolatele al dente e conditele con il formaggio e con la 
salsa calda. Vini di accompagnamento: Alto Adige Pinot Bianco DOC, Orvieto DOC, Castel Del Monte 
Chardonnay DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelle fresche 
1/2 bicchiere di panna 

2 fette di prosciutto cotto 

200g di piselli sgusciati 

1 cipolla 

burro 

formaggio grattugiato 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Verdi Alla Zingara 
e Tagliatelle Alle Melanzane (2) 
e Tagliatelle Alla Mozzarella (2) 
e Fettuccine Alla Papalina 

e Tagliatelle Verdi 


Tagliatelle Primavera 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Eliminare la parte bianca degli asparagi e lessarli in acqua salata. Mentre cuociono le tagliatelle 
fondere una noce di burro in un pentolino, unirvi gli asparagi affettati, il prosciutto tritato e la panna. 
Scaldare la salsa senza farla bollire. 

Scolare la pasta, condirla con la salsa agli asparagi, una macinata di pepe e il parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 

3 fette di prosciutto cotto 

8 asparagi 

250g di panna liquida 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 noce di burro 

sale 

1 macinata di pepe bianco 


Ricette simili 


e Tagliatelle Col Prosciutto Cotto 
e Pasta Al Prosciutto 

e Penne Al Prosciutto 

e Tagliatelle Verdi 

e Tagliatelle Al Mascarpone (2 


Tagliatelle Profumate Con Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


In una padella far rosolare l'aglio con l'olio e l'alloro, unire i gamberi e farli saltare per 1 minuto. 
Bagnarli con il vino, lasciarlo evaporare appena, spolverizzare con pepe macinato e togliere dal fuoco. 
Cuocere le tagliatelle al dente, poi scolarle e versarle in una terrina e condirle con il pesto. 

Aggiungere i gamberi con il loro fondo di cottura, eliminando l'aglio e l'alloro, mescolare bene e servire 
subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
140g di pesto 

200g di gamberi sgusciati 

olio d'oliva 

1 spicchio di aglio 

10 cl di vino bianco 

alloro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Sanremo 
e Penne Al Baffo 


e Tagliatelle Scampi E Gamberi 
e Pasta E Ceci Di Marika 
e Gamberoni Nel Nido 


Tagliatelle Raffinate 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata con abbondante burro. 
Unire i funghi, aggiungere il prezzemolo, salare, pepare e cuocere per 20 minuti. 
Tritare le noci e aggiungerle ai funghi. 
Incorporare la panna e togliere dal fuoco. 
Condire le tagliatelle cotte al dente con la salsa di funghi e noci e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
1/2 di cipolla 

10 noci 

1 confezione di funghi findus 

150g di panna 

abbondante di burro 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 


pepe 


Varianti 
e Tagliatelle Raffinate (2 


Ricette simili 


Tagliatelle Alle Noci (3) 
Vol-au-vent Con Tagliatelle 
Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Tagliatelle Al Curry E Vino Rosso 
Rotolo Verde 


Tagliatelle Raffinate (2) 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata con 40 g di burro. 
Unire i funghi, aggiungere il prezzemolo, salare, pepare e cuocere per 20 minuti. 
Tritare le noci e aggiungerle ai funghi. 
Incorporare la panna e togliere dal fuoco. 
Condire le tagliatelle cotte al dente con la salsa di funghi e noci e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
1/2 di cipolla 

10 noci 

300g di funghi surgelati 

150g di panna 

40g di burro 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 


pepe 


Varianti 
e Tagliatelle Raffinate 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alle Noci (3) 

e Vol-au-vent Con Tagliatelle 
e Tagliatelle In Verde 

e Tagliatelle Agli Asparagi 

e Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Tagliatelle Rosa 


Primo piatto a base di barbabietola 


Ricetta 


Impastate la farina con le uova, un pizzico di sale, il succo di barbabietola (o un cucchiaio di polpa 
frullata), lavorando a lungo. 
Fate riposare la pasta per 30 minuti, poi tiratela con l'apposita macchinetta in sfoglie sottili, lasciatele 
asciugare brevemente, quindi passatele nella trafila per le tagliatelle. Per il condimento, soffriggete in 
una noce di burro uno scalogno tritato finemente, unite il fegato e la mela, tutto ridotto a dadini, 
fiammeggiate con un dito di Calvados, versate 200 g di panna, lasciate restringere il sugo, salatelo e 
trasferitevi le tagliatelle appena lessate al dente. 
Fate insaporire la pasta, saltandola velocemente, completate con una macinata di pepe, un tartufo ridotto 
a lamelle, quindi portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


per le tagliatelle: 

200g di farina 

1 barbabietola cotta e il suo succo 
2 uova 

sale 

per il condimento: 

160g di fegato di vitello 

1 mela verde 

1 noce di burro 

1 scalogno tritato 

1 tartufo bianco 

200g di panna liquida 

1 dito di calvados 

sale 

1 macinata di pepe nero in grani 


Ricette simili 


Pasta Alla Barbabietola Con La Ricotta 
Insalata Svedese 

Vol-au-vent Con Tagliatelle 
Maccheroncini Al Pepe Verde 

Ravioli Di Salmone E Spinaci 


Tagliatelle Sanremo 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


Far sciogliere il burro in una larga padella, unire il passato di pomodoro, salare, pepare e lasciar 
cuocere, a fuoco moderato, per 10 minuti. 
Spegnere quindi la fiamma, unire il pesto, mescolare bene con 1 cucchiaio di legno e tenere il sugo in 
caldo. 
Cuocere le tagliatelle in acqua salata, scolarle al dente e metterle in una terrina. Condirle con il sugo e 
completare con il grana prima mescolato coni pinoli e le noci tritate. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
1 bicchiere di passato di pomodoro 
40g di burro 

2 cucchiai di pesto in vasetto 
formaggio grana grattugiato 

2 cucchiai di pinoli 

4 gherigli di noci 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Trenette Con Il Pesto 

Tagliatelle Alla Fontina 
Tagliatelle In Verde 

Tagliatelle Gialle 

Tagliatelle Burro, Salvia E Noci 


Tagliatelle Saporite 


Primo piatto a base di formaggio scamorza 


Ricetta 


Tritare i filetti d'acciughe, tagliare a dadini la scamorza e metterle in una terrina. 
Unire i tuorli e una manciata di grana e mescolare bene. 
Cuocere le tagliatelle al dente, scolarle e condirle con il burro. Versarle in una pirofila, condirle con la 
salsa di uova e scamorza e mettere in forno caldo a 180 gradi finché la scamorza sarà fusa. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliatelle 

120g di formaggio scamorza affumicata 

2 tuorli d'uovo 

4 filetti d'acciughe 

30g di burro 

1 manciata di formaggio grana grattugiato 
sale 


Varianti 
e Tagliatelle Saporite (2 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alla Fontina 
e Spaghetti Deliziosi 

e Farfalle Alla Ricotta 

e Penne Alla Crescenza 


e Tagliatelle In Verde 


Tagliatelle Saporite (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Lavare, tagliare e raschiare la carota e le zucchine, tritare il sedano, l'aglio e la cipolla e farli 
rosolare con l'olio. 
Unire le verdure pepate, coprire e lasciar cuocere per 15 minuti. 
Aggiungere i pomodori schiacciati e far cuocere per altri 20 minuti. 
Scolare la pasta al dente e condirla con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle 

1 carota 

2 zucchine 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 scatola di pomodoro (scatole da 450 g) 
formaggio parmigiano 

sale 

pepe 


Varianti 


Tagliatelle Saporite 


Ricette simili 


Tagliatelle In Fiore 
Tagliatelle Del Buongustaio 
Tagliatelle Alla Bolognese 
Tagliatelle Agli Asparagi 


Spianarelle Tutto Verde 


Tagliatelle Scampi E Gamberi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Tenete da parte 4 scampi interi. 
Sgusciate i gamberi e gli altri scampi: tagliate e tocchetti questi ultimi e metà dei gamberi; lasciate interi 
gli altri gamberi. 
Pelate i pomodori, strizzateli, eliminate i semi, fateli a filetti e lasciateli sgocciolare per qualche minuto. 
Tritate finemente lo scalogno e fate appassire con l'olio al fuoco basso: quando sarà dorato unite gli 
scampi e i gamberi. 
Aggiungete i pomodori, bagnate con il vino e lasciate evaporare per 10 minuti. 
Salate e pepate. 
Fate cuocere per 7-8 minuti gli scampi interi in acqua bollente, scolateli e teneteli al caldo in un piatto 
appoggiato su una pentola sul fuoco. 
Scolate al dente le tagliatelle e fatele saltare in padella con sugo dei crostacei e le foglie di dragoncello 
spezzettate. Serviteli guarnite con gli scampi interi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 

16 di gamberi rossi 

8 scampi 

2 pomodori grandi maturi 

1 scalogno 

1 bicchiere di vino bianco 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 rametto di dragoncello 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Orecchiette Con Gamberi Del Liri E Rucola 


Tagliatelle Con Gamberi 
Maltagliati Delicati 

Vermicelli Allo Scoglio 
Nastrini Con Ragù Di Crostacei 


Tagliatelle Verdi 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tagliare il prosciutto a dadini e dorarlo nel burro, unire i piselli e salare. 
Diluire la salsa con un po' di acqua e unirla al prosciutto e ai piselli. 
Cuocere per 30 minuti a fuoco lento. 

Cuocere le tagliatelle al dente, condirle con il sugo, il parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di prosciutto cotto 

100g di burro 

100g di salsa di pomodoro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
200g di piselli 

400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 


Varianti 


agliatelle Verdi Ai Quattro Formaggi 
agliatelle Verdi Alla Carne Di Manzo 
agliatelle Verdi Alla Zingara 


Ricette simili 


Tagliatelle Del Buongustaio 
Tagliatelle Al Mascarpone (2 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 
Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
Pasticcio Del Norcino 


Tagliatelle Verdi Ai Quattro Formaggi 


Primo piatto a base di groviera 


Ricetta 


Affettare la mozzarella e tagliare a bastoncini gli altri formaggi. 
Lessare le tagliatelle e scolarle al dente. Versarle in una pirofila imburrata e bagnarle con un mestolo di 
acqua bollente. 
Aggiungere il burro a pezzetti, il formaggio a bastoncini e le fettine di mozzarella. 
Spolverizzare con il pepe e il pangrattato. 
Infornare a 190 gradi il tempo necessario a fondere i formaggi e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle verdi 
50g di formaggio groviera 

1 mozzarella 

50g di formaggio olandese 

50g di formaggio provolone 

70g di burro 

pepe 

pangrattato 


Ricette simili 


e Tagliatelle Ai Quattro Formaggi 
e Maccheroni Ai Quattro Formaggi 
e Zite Ai Quattro Formaggi 

e Tagliolini Al Cartoccio 

(] 


Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 


Tagliatelle Verdi Alla Carne Di Manzo 


Primo piatto a base di carne di manzo 


Ricetta 


Cuocere la pasta in acqua salata. 
Tritate il sedano, la carota, la cipolla e fateli soffriggere con olio, aggiungere 100 g di carne, la pancetta 
e i pomodori; salate, pepate e lasciate cuocere per due ore. 
Aggiungete ai 200 g di carne rimasta, l'uovo e preparate delle piccole polpettine, mettetele in acqua 
salata e bollente e fatele cuocere finché non verranno a galla. 
Scolate la pasta e conditela con il ragù, mettendo sopra le polpettine e spolverate con il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tagliatelle verdi 
1 uovo 

500g di pomodori 

70g di pancetta 

300g di carne di manza tritata 

1 cipolla 

1 sedano 

1 carota 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Tagliatelle Alla Giovannella 
Tagliatelle Alla Bolognese 


Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 
Pappardelle Alla Crema Di Funghi 
Rigatoni Con Polpettine 


Tagliatelle Verdi Alla Zingara 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Pulite accuratamente i funghi, strofinandoli con un panno umido per eliminare tutto il terriccio, quindi 
tagliateli a fettine sottili. 
Fate scaldare l'olio d'oliva in una casseruola, unite il prosciutto cotto tagliato a dadini e lasciatelo 
rosolare a calore moderato per 5 minuti. 
Aggiungete i funghi e i piselli, fateli soffriggere per pochi istanti, quindi versate il brodo, insaporite con 
il sale necessario e una macinata di pepe e lasciate cuocere a fuoco dolce e a recipiente coperto per 10- 
12 minuti. Quando gli ortaggi saranno teneri ma ancora sodi, unite la panna, rimestate con un cucchiaio di 
legno e fatela scaldare per qualche minuto, infine togliete la salsa dal fuoco. 
Lessate le tagliatelle in una pentola con abbondante acqua salata bollente, scolatele al dente e 
trasferitele in una zuppiera. 
Condite velocemente la pasta con la salsa preparata e il ragù, ben caldi, distribuitela in quattro piatti 
fondi individuali e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliatelle verdi spinaci 
4 cucchiai di olio d'oliva 

80g di prosciutto cotto (fette da 80 g) 

8 funghi coltivati 

200g di piselli sgusciati 

2 cucchiai di brodo 

20 cl di panna 

sale 

pepe 

4 cucchiai di ragù 


Ricette simili 


Tagliatelle Panna, Piselli, Prosciutto 
Pasticcio Del Norcino 

Farfalle Con Prosciutto E Piselli 
Tagliatelle 


Pasta Ai Funghi 


Tagliatelle Vongole E Funghi 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Soffriggere l'aglio nell'olio, unire i funghi. Dopo 10 minuti aggiungere i pomodori e il sale. A fine 
cottura unire le vongole e cuocere ancora 5-10 minuti. 
Lessare la pasta al dente e condirla con il sugo ed un trito di prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle 
250g di vongole 

500g di funghi champignon 
400g di pomodori pelati 
prezzemolo 

sale 

olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 


Ricette simili 


e Tagliatelle Ai Funghi (3 
e Spaghetti Alla Marinara (2 
e Tagliatelle Co' Du Scampi 


e Spaghetti Alle Vongole (5) 
e Spaghetti Alle Vongole (2) 


Tagliatelle Zarina 


Primo piatto a base di vodka 


Ricetta 


In una larga padella antiaderente fate sciogliere il burro a fiamma dolce. 
Aggiungete il salmone affumicato tagliato a striscioline non troppo lunghe e fatelo rosolare per 2-3 
minuti. 
Alzate la fiamma, versate la vodka e fatela evaporare per pochi secondi. 
Ribassate la fiamma, aggiungete la panna, la paprica e il pepe. Quando la panna sarà tiepida togliete dal 
fuoco dato che il salmone non deve cuocere troppo. A parte cuocete le tagliatelle al dente; ricordate di 
non scolarle troppo. 
Unite le tagliatelle alla salsa di salmone e fate saltare per qualche minuto a fuoco medio. Se il composto 
risultasse troppo asciutto diluite con qualche cucchiaiata di acqua di cottura della pasta. 
Distribuite le tagliatelle caldissime in piatti individuali e guarnite con scaglie di parmigiano (facoltativo) 
e una cucchiaiata di uova di lompo. 


Ingredienti per 3 persone 


500g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 

50g di burro 

250g di salmone affumicato 

10 cl di vodka 

20 cl di panna da cucina 

1 pizzico di paprica piccante 

1 spolveratina di pepe nero macinato al momento 
alcune scaglie di formaggio parmigiano (facoltativo) 
1 cucchiaio di uova di lompo 


Ricette simili 


Farfalle Alla Nordica 
Penne Del Nord 
Fettuccine Al Salmone 
Tagliatelle Al Salmone 


Tagliatelle Al Salmone Affumicato 


Tagliatelline Ai Fegatini 


Primo piatto a base di fegatini di pollo 


Ricetta 


In un padellino fate rosolare la cipolla e il sedano finemente tritati con i 30 g di burro. Quindi 
aggiungete la carne tritata e lasciatela cuocere dieci minuti mescolando ogni tanto. 
Unite i fegatini di pollo puliti e tagliati a pezzetti non tanto piccoli; mescolate ancora e diluite con il 
passato di pomodoro; tenete sul fuoco ancora dieci minuti. 
Lessate la pasta, scolatela al dente e conditela con la salsa. Volendo mantecate con una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo tagliatelline all'uovo 
100g di fegatini di pollo 

50g di carne di vitello tritata 

300g di passato di pomodoro 

1/2 di cipollina 

1 pezzetto di sedano 

30g di burro 


Ricette simili 


Minestra 'd Bate 'l Gran 
Lasagne Alla Napoletana 
Arancini Di Riso 

Pasta Al Ragù Con Latte 
Rigatoni Con Polpettine 


Tagliatelline Alle Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


In una pirofila scaldate 40 g di burro e quattro cucchiai d'olio. 
Unite le cipolle tagliate a fettine sottili e lasciatele diventare trasparenti. 
Salate alla fine. 
Lessate le tagliatelline al dente, scolatele e passatele nella pirofila. Spolverizzatele con un po' di pepe. 
Mescolate. 
Ritirate, cospargetele di formaggio. Vini di accompagnamento: Soave “Superiore” DOC, Verdicchio Di 
Matelica DOC, Greco Di Tufo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliatelline all'uovo 
400g di cipolle bionde 

40g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 

60g di formaggio grattugiato 

sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Tagliatelline Ai Fegatini 


Pennette Con Crema Di Cipolle 
Pasta E Ceci Di Marika 
Lasagne Alle Melanzane 
Rigatoni Alla Toranese 


Taglierini Ai Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Mettere in un piccolo tegame 2 cucchiai di acqua, il prosciutto tagliato finemente, la cipolla tagliata 
a rondelle. 
Cuocere a fuoco molto moderato sino a che la cipolla non risulti imbiondita. 
Aggiungere al composto i piselli e lasciare insaporire per 5 minuti. 
Cuocere i taglierini al dente, scolarli e condirli bollenti con una buona presa di pepe. 
Irrorare di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo taglierini 

150g di prosciutto crudo 

300g di piselli 

1 cipolla 

150g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Taglierini Alle Erbe 

e Taglierini Alle Erbe (2) 

e Penne Con Tartufo E Piselli 

e Pappardelle Saporite 

e Pappardelle Alla Romagnola (2) 


Taglierini AI Pollo 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Mettere in un piccolo tegame un bicchiere di acqua, unire la cipolla tagliata a rondelle, chiudere con 
il coperchio per 5 minuti. Nel frattempo lavare molto bene i fegatini, il pradè, le creste. 
Triturare il tutto sino ad ottenere una macinata omogenea, versarla insieme alle cipolle e amalgamarle 
bene. 
Cuocere i taglierini al dente e condirli bollenti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo taglierini 
1/2 di fegato di pollo 

1 pradè intero di pollo 
alcune di creste di gallo 
1/2 di cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Linguine Con Regaglie 

Pasta Con Zucca E Radicchio 
Timballo Di Bonifacio Viii 
Taglierini Ai Piselli 


Pappa Al Pomodoro (2) 


Taglierini Alle Erbe 


Primo piatto a base di broccoli 


Ricetta 


In una casseruola mettere a bollire i taglierini; a metà cottura unirvi le cime di rapa, che dovranno 
cuocere assieme ai taglierini. Nel frattempo tagliare a striscioline il prosciutto e, in un piccolo tegame 
con 2 cucchiai di olio dietetico, farlo soffriggere sino a che non sia dorato. 

Scolare i taglierini al dente, unire il prosciutto dorato, mescolare bene cospargendo di parmigiano e 
pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo taglierini 
400g di broccoli 

150g di prosciutto crudo 
olio d'oliva dietetico 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano 


Varianti 
e Taglierini Alle Frbe (2 
Ricette simili 


e Taglierini Ai Piselli 

e Bavette Con Le Fave 

e Tagliolini Con Sorpresa 

e Penne Con Tartufo E Piselli 
e Minestra Di Pasta E Patate 


Taglierini Alle Erbe (2) 


Primo piatto a base di cime di rapa 


Ricetta 


In una casseruola mettere a bollire i taglierini; a metà cottura unirvi le cime di rapa, che dovranno 
cuocere assieme ai taglierini. Nel frattempo tagliare a striscioline il prosciutto e, in un piccolo tegame 
con 2 cucchiai di olio dietetico, farlo soffriggere sino a che non sia dorato. 

Scolare i taglierini al dente, unire il prosciutto dorato, mescolare bene cospargendo di parmigiano e pepe 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo taglierini 
400g di cime di rapa 

150g di prosciutto crudo 
olio d'oliva dietetico 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano 


Varianti 
e Taglierini Alle Erbe 
Ricette simili 


e Taglierini Ai Piselli 

e Fusilli Alla Crema Di Zucca 

e Minestrone Alla Pugliese 

e Orecchiette Pugliesi (2) 

e Orecchiette Con Cime Di Rapa (3) 


Taglierini Allo Scalogno 


Primo piatto a base di scalogno 


Ricetta 


Mettete il burro in un tegame e fatevi sfinire a fiamma bassissima gli scalogni tagliati sottilmente: 
l'operazione può durare anche mezz'ora. L'importante è che lo scalogno si sciolga e il burro resti solo 
dorato. 

Lessate i taglierini e insaporiteli appena scolati nella padella. 
Mescolate, passate nel piatto di servizio condite con i formaggi grattugiati. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo taglierini all'uovo 

2 scalogni medi 

70g di burro 

50g di formaggio groviera grattugiato 
30g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Tagliolini Al Cartoccio 

e Taglierini Tartufati 

e Minestra Contadina (2) 

e Pappardelle In Salsa Verde 
e Taglierini Ai Piselli 


Taglierini Con Code Di Scampi, Zucchine, Porri, 
Aneto, Pomodoro 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Formare con la farina mescolata una fontana; rompere nel mezzo le uova, quindi sbatterle con una 
forchetta e impastare poco alla volta formando una palla. 
Lasciare riposare per 2 ore. Passarla nella macchina formando delle strisce e lasciarle asciugare 
spolverandole con farina gialla o semola. Quando sono essiccate si arrotolano e si tagliano di uno 
spessore di un millimetro e mezzo. 
Aprire bene la pasta e formare dei nidi di 6070 g. Salsa: Pulire le code di scampi togliendo il budello 
intestinale e tagliarle a pezzi. 
Fare saltare in una padella i porri con il burro e poi aggiungervi le zucchine, sale e pepe, cuocendo per 5 
minuti. In un tegame fare saltare le code di scampi con 50 g di burro. 
Rosolare e bagnare con 2 dl di vino bianco, sale e pepe; fare evaporare per un minuto e aggiungere le 
verdure preparate precedentemente. 
Cuocere i taglierini in acqua bollente, quindi scolarli e versarli nel tegame con la salsa; aggiungere 
l'aneto (a piacere) ed il pomodoro a cubetti. 
Legate bene con il burro rimasto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di code di scampi 

100g di zucchine tagliate a bastoncino 
100g di porri tagliati a bastoncino 
100g di pomodori tagliati a cubetti 
250g di burro 

aneto 

20 cl di vino bianco secco 

sale 

pepe 

brodo 

per i taglierini: 

2 uova 

150g di farina manitoba 

50g di semola 


Ricette simili 


e Bassi Salte 

Couscous Delle Feste 

Insalata Di Riso Alla Pescatora 
Risotto Del Mare E Dell'orto 


Risotto Con Gli Scampi (2) 


Taglierini Con Mandorle E Pinoli 


Primo piatto a base di mandorle 


Ricetta 


Pestare in un mortaio il basilico, il prezzemolo, i pinoli, le mandorle e l'aglio, unire il pomodoro, 
diluire con l'olio e mescolare con una frusta. 
Cuocere i taglierini in abbondante acqua salata, condire con la salsa preparata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo taglierini 
40g di pinoli 

40g di mandorle sgusciate 
20g di basilico 

100g di olio d'oliva 

150g di passato di pomodoro 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

sale 


Ricette simili 


Lasagne Con Melanzane E Ricotta 

Bavette Allo Scoglio 

Tagliolini Con Pesto Di Fave Mediterraneo 
Lasagne Al Pesto (2) 

Spaghetti Con Ricotta E Melanzane 


Taglierini Norvegesi 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Fate cuocere i taglierini in abbondante acqua salata. Nel frattempo pulite, lavate e tritate finemente un 
ciuffo di prezzemolo. 
Tagliate quindi a listarelle il salmone affumicato. 
Scolate i taglierini e versateli in una zuppiera, unite il caviale, il salmone ed il prezzemolo e condite con 
del buon olio d'oliva. 
Girate bene e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo taglierini 
150g di salmone affumicato 
40g di caviale 

prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Farfallette Afrodisiache 

Pennette Al Salmone 

Pennette Rigate Al Salmone, Erbe Profumate E Vodka 
Nastrini Al Salmone 

Pizza Preferita 


Taglierini Tartufati 


Primo piatto a base di pasta di tartufo 


Ricetta 


Fate fondere il burro a bagnomaria, unite la panna, mescolate. 
Aggiungete al burro circa dieci centimetri di pasta di tartufo e mescolate. 
Assaggiate e, se occorre, aggiungete ancora un po' di pasta. 
Lessate i taglierini in abbondante acqua salata, scolate e condite con il burro tartufato. 
Spolverate con formaggio e pepe bianco. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo taglierini all'uovo 
70g di burro 

10 cmdi pasta di tartufo in tubetto 
formaggio grattugiato 

pepe bianco 

1 cucchiaio di panna 

sale 


Ricette simili 


Taglierini Allo Scalogno 


Minestra Contadina (2) 
Tagliolini Al Tartufo 
Fettuccine In Salsa Bianca 
Penne Con Tartufo E Piselli 


Tagliolini Agli Scampi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Pulite, lavate e sgusciate gli scampi. 
Lessate le carcasse per un quarto d'ora in acqua salata con carota, costa di sedano, cipolla. 
Filtrate il brodo e tenetelo da parte. 
Insaporite gli scampi nell'olio caldo per 3 minuti, cospargeteli con il prezzemolo tritato e un cucchiaino 
di concentrato diluito con un po' di brodo di pesce. 
Lessate i tagliolini e conditeli caldi con la salsa. Vini di accompagnamento: Friuli Grave Pinot Bianco 
DOC, Verdicchio Di Matelica DOC, Castel Del Monte Pinot Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliolini 

400g di scampi 

1 cucchiaino di concentrato di pomodoro 
cipolla 

carota 

1 costa di sedano 

prezzemolo tritato 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 
e Tagliolini Agli Scampi (2 
Ricette simili 


e Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 
Mezze Maniche Ai Gamberi 


(_) 
e Pasta E Lenticchie (2) 

e Zuppa Di Pappardelle E Fagioli Con L'occhio 
e Pappardelle Al Ragù (2) 


Tagliolini Agli Scampi (2) 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Rosolare in una teglia l'olio con lo spicchio d'aglio, quindi buttarvi gli scampi lavati ed aperti. 
Fiammeggiare con il brandy ed il curry, aggiungervi lo zafferano, la mezza mandorla tritata ed il 
prezzemolo tagliuzzato. In abbondante acqua salata cuocere i tagliolini. Sgocciolarli e condirli con la 
salsa preparata ed aggiungervi del parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliolini secchi all'uovo 
80g di olio d'oliva extra-vergine 

1 spicchio di aglio rosso 

1000g di scampi sgusciati 

1 bicchierino di brandy 

1 cucchiaino di curry 

2 bustine di zafferano 

1/2 di mandorla amara di navelli 

50g di formaggio parmigiano 

sale 


Varianti 
e Tagliolini Agli Scampi 
Ricette simili 


Tagliolini Con Pesto Di Fave Mediterraneo 
Tagliolini Al Tartufo 

Pasta E Fagioli (5) 

Pasta E Fagioli Padovana 

Timballo Di Tagliolini Al Ragù 


Tagliolini Ai Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Sgusciare i gamberi e liberarli dal filetto nero sul dorso, quindi metterli in frigo in una tazza coperti 
da pellicola trasparente. In una padella antiaderente piuttosto grande scaldare l'olio e fare andare un paio 
di spicchi d'aglio schiacciati. 

Togliere l'aglio quando inizia a colorirsi, e unire i carapaci dei gamberi, lasciandoli a loro volta 
colorire. 

Bagnare con mezzo bicchiere di vino bianco e far ridurre. 

Togliere anche i carapaci. 

Togliere dal fuoco e tenere da parte. 

Lavare i pomodorini e dividerli in otto. Tenerli da parte. 

Lavare il basilico e staccare le foglie, scartando le più grosse. Tenerle da parte. In un'altra padella più 
piccola versare poco olio. Servirà a cuocere per non più di 2 minuti i gamberi sgusciati mentre la pasta 
cuocerà. 

Sbucciare i kiwi, tagliarli a dischetti sottili scartando quelli più piccoli, e dividere ogni fettina in due per 
ottenere delle mezze lune. Sistemarle sul bordo sinistro di ciascun piatto, con la parte curva rivolta 
all'esterno. La loro funzione è essenzialmente estetica, ma si possono anche mangiare: il dolce del 
gambero si sposa bene con l'acidulo del kiwi. 

Prendere 4 gamberi sgusciati e tagliarli a pezzetti. Mentre la pasta cuoce saltare i pomodorini nella 
prima padella per due minuti, quindi unire i pezzetti di gambero e fare andare per altri due minuti. 

Salare e pepare. 

Togliere dal fuoco. 

Cuocere in acqua salata i tagliolini. Sceglierli all'uovo e sottili. Se non si fanno in casa o non si trova un 
buon pastaio artigianale, usare le Emiliane della Barilla che non sono per niente male. Mentre la pasta 
cuoce saltare i rimanenti 12 gamberi nella seconda padella per 2 minuti. 

Salare e pepare. 

Scolare la pasta molto al dente e spadellarla coni pomodorini e i pezzetti di gambero per un minuto a 
fuoco vivace. Disporla nei piatti, sistemare alla destra della pasta 3 gamberi interi per piatto, e sopra alla 
pasta le foglioline di basilico e il pepe rosa. Non mescolare il piatto, ma portarlo a tavola così composto. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di tagliolini all'uovo 

16 di gamberi freschi non surgelati 
300g di pomodorini pachino 

2 kiwi 

olio d'oliva extra-vergine 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
2 spicchi di aglio 

basilico 

pepe rosa 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Di Gamberi 

Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 
Tagliolini Freddi Ebraici 

Tagliolini Alici E Pangrattato 


Tagliolini Alle Erbe (2) 


Tagliolini Ai Ricci Di Mare 


Primo piatto a base di uova di riccio di mare 


Ricetta 


Mescolate insieme in una padella l'olio d'oliva e quello di mais. Fatevi saltare i tagliolini bens 
scolati e cotti al dente, finché non avranno assorbito tutto l'olio. 
Aggiungete quindi le uova di riccio di mare precedentemente stemperate nell'olio di mais. 
Aggiustate di sale, mescolate bene, spolverate con il prezzemolo tritato e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 
150g di uova di riccio di mare 

5 cl di olio d'oliva extra-vergine 
5 cl di olio di mais 

prezzemolo riccio 

sale 


Ricette simili 


Llenguetes Al Bogamari' 
Linguine La Locanda 

Pasta Con Le Uova Di Ricci 
Tagliolini Con La Bottarga 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Tagliolini Ai Sapori Di Bosco 


Primo piatto a base di castagne 


Ricetta 


Cuocere le caldarroste nell'apposita padella con i buchi, poi sbucciate e spezzettate grossolanamente 
le castagne cotte. 
Versate il sugo di noci confezionato in un pentolino, scioglieteci la panna e, mescolando delicatamente, 
aggiungete le caldarroste, gli amaretti (se non piacciono si possono anche non mettere) e i gherigli di noci 
tritati non troppo finemente. 
Regolate il sale e il pepe, profumate il composto con l'alloro e il rosmarino e cuocete i tagliolini in 
acqua bollente salata. Una volta scolati si mettono nel tegame ove avete preparato il sugo di condimento 
mescolando velocemente e, se vi pare il caso, aggiungendo una noce di burro fresco di ottima qualità. Si 
servono calde con una manciata di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di pasta tipo tagliolini 
e 250g di salsa di noci 

e 2 cucchiai di panna 

e 300g di castagne 

e gherigli di noci 

e sale 

e 10 biscotti amaretti 

e 1 foglia di alloro 

e rosmarino 

e 1 noce di burro fresco 

e 1 manciata di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Tagliatelle Burro, Salvia E Noci 
Pasta Alle Noci 

Fusilli Al Verde (2) 

Linguine Al Verde 

Tagliatelle Alle Noci 


Tagliolini Al Burro E Tartufo 


Primo piatto a base di tartufo bianco 


Ricetta 


Spazzolate bene il tartufo, lavatelo e asciugatelo. In un tegamino sciogliete il burro e insaporitelo 
con un pizzico sale, di pepe e di noce moscata. 
Lessate i tagliolini, scolateli al dente, trasferiteli sul piatto da portata caldo, conditeli con burro fuso, 
abbondante formaggio e lamelle di tartufo. 
Servite subito. Vini di accompagnamento: Dolcetto D'Alba DOC, Chianti Classico DOCG, Aglianico 
Del Vulture DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliolini 

80g di burro 

1 tartufo bianco piccolo 

abbondante di formaggio grattugiato 
1 pizzico di noce moscata 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Al Tartufo 
Sformato Di Tagliolini (2) 
Sformato Di Tagliolini (3) 


Tagliolini Al Cartoccio 
Linguine Con Regaglie 


Tagliolini AI Cacao 


Primo piatto a base di cacao amaro 


Ricetta 


Passare al setaccio la ricotta. 
Sciogliere a bagnomaria il burro, unire con molta delicatezza la ricotta, stemperarla con la panna e farla 
leggermente scaldare. 
Lessare i tagliolini e condirli con la salsa alla ricotta, spolverizzarli con il cacao, la cannella, una presa 
di sale e poco pepe. 
Mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
200g di ricotta 

1 cucchiaio di cacao amaro 

30g di burro 

3 cucchiai di panna liquida 

1 pizzico di cannella 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliolini A] Salmone 
Tagliolini Al Salmone (2 
Tagliolini Alla Russa 

Gnocchi Al Cacao 

Tagliolini A] Curry E Pescatrice 


Tagliolini AI Cartoccio 


Primo piatto a base di prosciutto cotto 


Ricetta 


In un pentolino riunire il prosciutto cotto tagliato grossolanamente e tutti i formaggi a dadini più il 
parmigiano. 
Unire il burro a pezzetti e cuocere a bagnomaria, a fuoco basso, mescolando finché tutti i formaggi 
saranno sciolti. Fuori dal fuoco unire sale, pepe e noce moscata. Con questa salsa condire i tagliolini 
cotti al dente, poi versarli in 1 foglio di alluminio. 
Chiudere il cartoccio e infornare a 180 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
100g di prosciutto cotto 

80g di formaggio fontina 

100g di mozzarella 

80g di formaggio groviera 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di burro 

sale 

pepe 

noce moscata 


Ricette simili 


Bavette Prosciutto Cotto E Gallinacci 
Tagliolini Filanti 

Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 
Pappardelle Agli Asparagi 

Spaghetti In Soufflé 


Tagliolini AI Curry E Pescatrice 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Private la pescatrice della pelle, delle eventuali spine e della lisca centrale, quindi tagliatela a 
dadini. 
Fate fondere il burro in un tegame, unite il porro pulito e affettato, la pescatrice e il curry. 
Salate, pepate, spolverizzate con un cucchiaio scarso di farina, mescolate e bagnate con la panna. 
Cuocete a fuoco moderato per 5 minuti, poi aggiungete le carote e le zucchine mondate e tagliate a 
julienne. 
Regolate di sale e spegnete il fuoco. 
Lessate i tagliolini in abbondante acqua bollente salata, scolateli un po' al dente e conditeli subito con il 
sugo preparato. 
Mescolate delicatamente. 
Trasferite la pasta in una pirofila imburrata e mettetela nel forno a 200 gradi per 20-25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
400g di coda di rospo (rana pescatrice) 
200g di zucchine 

1 carota 

1 porro 

1 cucchiaio di curry 

200g di panna 

1 cucchiaio di farina 

60g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pennette Con La Pescatrice 


Linguine Con Pescatrice 
Zarzuela Alla Catalana 


Buridda Di Pesce Alla Ligure 
Tagliolini Alle Zucchine (2 


Tagliolini Al Forno 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondare i carciofi eliminando le foglie esterne e le spine, tagliarli a metà e affettarli sottili. Metterli 
in una padella con l'aglio e il prezzemolo lavato e tritato, coprirli d'acqua, salare, pepare e cuocerli per 
30 minuti, fino a quando l'acqua si sarà assorbita. Intanto cuocere la pasta al dente, scolarla e condirla 
con il sugo di carciofi. 

Preparare una besciamella con 2 cucchiai di farina e 250 g di latte, mescolando per 2 minuti, poi 
rovesciarla sui tagliolini messi in una pirofila e far gratinare a 180 gradi per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 carciofi 

e 1spicchio di aglio 
e prezzemolo 

e 400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
e 2 cucchiai di latte 
e 250g di farina 
e sale 
° 


pepe 
Ricette simili 


Tagliolini Alle Zucchine 
Tagliolini Capricciosi 
Timballo Di Tagliolini Al Ragù 
Tagliolini Primavera 

Tagliolini A] Limone 


Tagliolini AI Guscio Di Melanzana 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Svuotare le melanzane tenendo intatto il guscio. 
Tagliare la polpa a pezzi e cuocerla con olio e pomodorini. 
Condire la pasta con il sugo, unirvi il basilico e il parmigiano. 
Riempire i gusci di melanzane ed infornarli per 5-6 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo tagliolini 
2 melanzane 

2 mazzetti di pomodorini 

3 foglie di basilico 
formaggio parmigiano 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Tagliolini Freschi Primavera 

Mezze Maniche Con Pomodoro E Basilico 
Penne E Melanzane 

Pennette Col Lardo 

Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 


Tagliolini AI Limone 


Primo piatto a base di limone 


Ricetta 


Mettete in una pentola abbondante acqua salata e portatela ad ebollizione. A parte, fate sciogliere a 
bagnomaria il burro insieme alle bucce del limone ricavate con il pelapatate (fate attenzione a scartare la 
parte bianca più interna della buccia: è particolarmente amara). 

Cuocete i tagliolini al dente e versateli in una terrina. 
Unite il burro profumato al limone, il limone spremuto, il prezzemolo tritato e abbondante Parmigiano. 
Servite direttamente nei piatti preriscaldati. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliolini all'uovo freschi 
80g di burro 

1 limone 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 
e Tagliolini Al Limone (2 
Ricette simili 


e Tagliolini Alla Vodka 

e Timballo Di Tagliolini Al Ragù 

e Tagliolini Filanti 

e Tagliolini Al Cartoccio 

e Tagliolini Con Salvia E Pomodoro 


Tagliolini AI Limone (2) 


Primo piatto a base di limone 


Ricetta 


In una casseruolina scaldate il latte, aggiungete il mascarpone e, a fuoco molto dolce, fate sciogliere 
lentamente. 
Togliete dal fuoco, grattugiate sul formaggio un po' di buccia di limone, regolate il sale e aggiungete un 
pizzico di pepe bianco. 
Mescolate e tenete al caldo. Sul fondo di un piatto da portata caldo versate il succo di mezzo limone 
passato al colino. 
Portate a bollore l'acqua, salatela e cuocetevi i tagliolini. Scolateli, rovesciateli sul piatto da portata e 
sopra versate la salsa al mascarpone. 
Mescolate velocemente con due forchette per far bene insaporire. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini 
80g di mascarpone 

2 cucchiai di latte 

1 limone 

1 cucchiaio di pepe verde 

1 pizzico di pepe bianco 
sale 


Varianti 
e Tagliolini Al Limone 
Ricette simili 


Tagliolini Con Sorpresa 
Tagliolini Al Mascarpone 
Tagliolini Con Verdure Cremose 
Farfalle Alla Crema Di Salmone 
Tagliolini Al Forno 


Tagliolini AI Mascarpone 


Primo piatto a base di mascarpone 


Ricetta 


Cuocere i tagliolini al dente. Intanto, mescolare nella zuppiera il mascarpone con il tuorlo e 1 pizzico 
di sale e pepe e tenere in caldo. 
Scolare la pasta e versarla nella zuppiera, rigirando con cura. 
Regolare di sale e pepe, cospargere di grana grattugiato, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 6 persone 


e 400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
120g di mascarpone 

1 tuorlo d'uovo 

formaggio grana grattugiato 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Tagliolini Con Verdure Cremose 
Tagliolini Primavera 

Sformato Di Tagliolini 
Tagliolini Piccanti 

Tagliolini Alle Zucchine 


Tagliolini Al Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Sciogliete il burro nella padella, aggiungete il prosciutto a dadini, fatelo rosolare e unitevi il 
pomodoro che avrete già cotto a parte senza condimento. 
Lessate i tagliolini in acqua leggermente salata, sgocciolateli al dente, versateli nel sugo e aggiungetevi, 
mescolando, la mollica di pane raffermo, il caciocavallo grattugiato, il sale, il pepe e il basilico tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliolini 

100g di burro in pezzi da 100 g 

800g di pomodori pelati 

70g di pane raffermo 

100g di formaggio caciocavallo secco grattugiato 
1 cucchiaio di basilico tritato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Ziti A] Sugo Col Tonno 
e Tagliolini Alle Erbe 
e Spaghetti All'ortolana 


e Rigatoni Alla Silana 
e Fusilli Alla Silana 


Tagliolini AI Salmone 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Saltare il salmone tagliato a striscioline in padella con 20 g di burro per pochi minuti, aggiungere la 
panna e, girando con un cucchiaio di legno, farla addensare a fuoco lentissimo, quindi unire la vodka 
continuando a mescolare. 

Lessare i tagliolini in acqua salata, scolarli molto bene e versarli nella padella, unire il rimanente burro 
e servire caldissimi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliolini all'uovo freschi 
50g di salmone affumicato a fettine 

25 cl di panna liquida 

60g di burro 

1/2 bicchierino di vodka 

sale 


Varianti 


e Tagliolini Al Salmone (2 
e Tagliolini Al Salmone E Broccoletti 


Ricette simili 


e Fettuccine Al Salmone E Vodka 
e Pasta Al Salmone 
e Farfalle Alla Nordica 


e Tagliatelle Zarina 
e Tagliolini Alla Vodka 


Tagliolini AI Salmone (2) 


Primo piatto a base di salmone affumicato 


Ricetta 


Tagliare a listarelle il salmone e farlo saltare in padella con 20 g di burro per pochi minuti. 
Aggiungere la panna e farla addensare a fuoco basso mescolando poi unire la vodka e proseguire la 
cottura continuando a mescolare. 

Lessare la pasta in acqua poco salata, scolarla e versarla nella padella con il sugo. 
Aggiungere il resto del burro, amalgamare bene la pasta con il sugo e servire ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliolini all'uovo freschi 
50g di salmone affumicato 

25 cl di panna liquida 

vodka 

60g di burro 

1/2 bicchierino di vodka 

sale 


Varianti 


e Tagliolini Al Salmone 
e Tagliolini Al Salmone E Broccoletti 


Ricette simili 


Fettuccine Al Salmone E Vodka 
Pasta Al Salmone 
Farfalle Alla Nordica 


Tagliatelle Zarina 
Tagliolini Alla Vodka 


Tagliolini AI Salmone E Broccoletti 


Primo piatto a base di salmone affumicato 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla, precedentemente sbucciata, sciacquata e asciugata con della carta 
assorbente da cucina. Versatela in una padella antiaderente e rosolatela nell'olio caldo per qualche 
minuto, dopodichè, unitevi il salmone affumicato tagliato a listarelle, il sale, il pepe, il burro e lasciate 
cuocere dolcemente per circa 5-6 minuti. Successivamente aggiungete al soffritto i broccoletti, lessati e 
tritati grossolanamente e continuate la cottura a fiamma bassa. Nel frattempo, scaldate i tagliolini in acqua 
salata bollente, scolateli al dente e versateli nella padella mescolandoli energicamente e velocemente 
insieme al resto. Serviteli subito caldi. Accorgimento: conservate l'acqua di cottura, potrebbe essere utile 
nel caso in cui i tagliolini fossero un po' asciutti. Suggerimento: per rendere ancora più appetitosi i vostri 
tagliolini, potreste aggiungere in ultimo della panna liquida da cucina. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
100g di salmone affumicato 

400g di broccoletti 

1 cipolla 

olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliolini Al Salmone 
e Tagliolini Al Salmone (2) 


e Fettuccine Al Salmone 
e Fettuccine Al Salmone E Vodka 


e Tagliatelle Zarina 


Tagliolini AI Sugo D'arrosto 


Primo piatto a base di polpa di vitello 


Ricetta 


Sbucciate l'aglio; lavate e asciugate il rosmarino, separando le foglioline dalla parte legnosa che 
getterete via; fate un trito con questi aromi e steccatevi il pezzo di carne. 
Tritate la pancetta e ponetela con il burro in una casseruola su fuoco medio; appena il condimento sarà 
fuso, unite il pezzo di carne e lasciatelo rosolare bene da tutte le parti. Dopo di che insaporite la carne di 
sale e di pepe e unite la carota e la costola di sedano, entrambe lavate, mondate e tagliate a rondelle, e la 
salsa di pomodoro diluita con il brodo caldo. 
Fate cuocere, a fuoco basso e a recipiente coperto, per circa un'ora e 45 minuti, versando, qualora fosse 
necessario, un po' di brodo. Al termine il fondo di cottura dovrà risultare abbondante. Trascorso il tempo 
indicato mettete da parte il pezzo di carne, che potrete servire come secondo, filtrate il fondo di cottura e 
condite con questo i tagliolini, che avrete lessato al dente in una pentola con abbondante acqua salata, 
accompagnandoli a parte con il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di polpa di vitello tagliata in un solo pezzo e legata 
400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 

30g di pancetta 

30g di burro 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
1 carota 

1 gambo di sedano 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

1 tazza di brodo 

2 cucchiai di salsa di pomodoro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Alla Sbirraglia 


Minestra Bolognese 
Gnocchi Dell'orto 


Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Tagliolini Primavera 


Tagliolini Al Tartufo 


Primo piatto a base di tartufo bianco 


Ricetta 


Portate ad ebollizione abbondante acqua poco salata e tuffatevi i tagliolini, mescolandoli bene con il 
forchettone per allargare i nidi. Nel frattempo tagliate il burro a dadini e lasciatelo ammorbidire un poco. 
Raschiate con cura il tartufo, spazzolatelo e, se si staccasse qualche pezzetto, mescolatelo al burro. 
Scolate i tagliolini un po' al dente e, senza farli asciugare troppo. Conditeli quindi con il formaggio 
grattugiato mettendone poco alla volta e mescolandoli man mano. 

Unite quindi il burro a dadini, mescolando a lungo per amalgamare il tutto. 
Servite immediatamente cospargendo con fettine di tartufo. 


Ingredienti per 8 persone 


e 600g di pasta tipo tagliolini secchi all'uovo 
80g di burro 

80g di formaggio parmigiano 

1 tartufo bianco piccolo 

sale 


Ricette simili 


e Tagliolini Al Burro E Tartufo 

e Timballo Di Tagliolini Al Ragù 
e Tagliolini Agli Scampi (2) 

e Tagliolini Al Limone 

e Tagliolini Filanti 


Tagliolini Al Timo 


Primo piatto a base di timo 


Ricetta 


Affettare la cipolla e farla stufare in un tegame con acqua e sale per 10 minuti, unire l'olio e farla 
dorare. 
Aggiungere il radicchio lavato e tagliato a striscioline e farlo insaporire per 10 minuti, quindi unire il 
pomodoro. 
Proseguire la cottura finché il radicchio sarà tenero. 
Salare, pepare e aggiungere un pizzico di timo. 
Cuocere i tagliolini al dente e trasferirli nel tegame con la salsa; unire il burro, la panna, mescolando 
delicatamente 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo tagliolini freschi 
1 cucchiaio di timo 

sale 

6 cespi di radicchio di treviso 

1 cipolla 

60g di burro 

olio d'oliva 

panna 

300g di passata di pomodoro 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Al Radicchio 


Tagliolini Al Vino Dolce 
Pasta Al Radicchio 


Nastrini Con Ricotta E Radicchio Rosso 


Tagliatelle Al Radicchio Rosso 


Tagliolini Al Tonno Fresco E Peperoni 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Far marinare per 30 minuti il tonno tagliato a cubetti con aglio, limone e 1 cucchiaio d'olio. 
Spellare il peperone dopo averlo fiammeggiato. Tagliarlo a striscioline. In una padella rosolare il pesce, 
salarlo, unirvi i peperoni con la loro acqua di vegetazione, far insaporire e spegnere il fuoco. 
Cuocere la pasta e unirla all'intingolo. 
Servire con prezzemolo tritato e una manciata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di tonno a trance 

e 1 peperone 

e 1/2 spicchio di aglio 

e 1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
e 1limone (succo) 

e 400g di pasta tipo tagliolini 

e prezzemolo tritato 

e sale 

e 1 manciata di pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Con La Bottarga 
Tagliolini Capricciosi 
Spianarelle Con Le Vongole 
Tagliolini Scappa E Fuggi 
Tagliolini Freschi Primavera 


Tagliolini AI Vino Dolce 


Primo piatto a base di vino bianco dolce 


Ricetta 


Tagliate a sottili listarelle sia lo speck che il prosciutto cotto e rosolateli in poco olio, in modo che 
coloriscano appena; bagnate poi con il vino e lasciate evaporare su fiamma dolce. 
Aggiungete, quindi il pomodoro e, non appena prende a sobbollire, allungate il sugo con la panna. 
Salate, pepate e proseguite la cottura per circa 10 minuti. 
Lessate i tagliolini in abbondante acqua salata, scolateli al dente e spadellateli con il sugo, completando 
con una spolverata di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 

2 bicchieri di vino bianco dolce 

150g di speck (fette da 150 g) 

150g di prosciutto cotto (fette da 150 g) 

300g di passata di pomodoro 

2 bicchieri di panna 

poco di olio d'oliva extra-vergine 

1 spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Reginette Allo Speck 

Garganelli Alle Fave, Piselli E Carciofi 
Penne Alle 8 P 

Pappardelle Alle Mele 

Cannoli Di Parmigiano 


Tagliolini Alici E Pangrattato 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Fate rosolare l'aglio in poco olio, pulite i pomodori e tagliateli a pezzetti, metteteli in padella, 
aggiustate di sale e fate cuocere per qualche minuto. 
Tagliate le acciughe a pezzetti, aggiungetele ai pomodori, fate prendere sapore e togliete dal fuoco. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scolatela e aggiungetela al sugo, cospargete col pangrattato 
e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tagliolini freschi 
400g di pomodori pachino maturi 

1 spicchio di aglio 

6 acciughe 

2 cucchiai di pangrattato 

poco di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Tagliolini Alle Erbe (2) 


e Tagliolini Scappa E Fuggi 
e Tagliolini Freddi Ebraici 
e Tagliolini Alle Cozze 


e Tagliolini Ai Gamberi 


Tagliolini Alla Crema Di Limone 


Primo piatto a base di limone 


Ricetta 


Mondate le zucchine, lavatele, asciugatele e passatele nella grattugia a fori grossi. Se non avete la 
grattugia, tagliatele a julienne. Cuocetele al vapore per non più di un minuto e tenetele al caldo. 
Fondete il burro in una casseruola, unite la farina e stemperatela nel condimento rigirando con un 
cucchiaio di legno. 
Aggiungete a filo il brodo caldo e, continuando a mescolare, fate cuocere la salsa a fiamma media finché 
diventa omogenea. 
Cuocete i tagliolini in acqua bollente leggermente salata. 
Unite alla salsa in preparazione la scorza grattugiata del limone e, sempre mescolando, incorporate 
anche il succo di mezzo limone, la panna e il formaggio. 
Scolate la pasta, conditela con la salsa, unite le zucchine e profumate con abbondante basilico spezzettato 
grossolanamente e un pizzico di pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo tagliolini freschi 
e 4 zucchine piccole novelle 

e 1limone 

e 50 cl di brodo di pollo leggero 

e 4cucchiai di panna fresca 

e 50g di farina 

e 40g di burro 

e 40g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
e 1 mazzetto di basilico 

e sale 

e 1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Con Salvia E Pomodoro 
Tagliolini Con Verdure Cremose 
Farfalle Con Zucchine E Pancetta 
Tagliolini Al Limone 

Ravioli Di Patate 


Tagliolini Alla Russa 


Primo piatto a base di vodka 


Ricetta 


Lessate i tagliolini in abbondante acqua salata. Nel frattempo sciogliete il burro in una casseruolina, 
unite la panna, la vodka e le uova di lompo. 
Mescolate e scaldate a fiamma bassissima senza far prendere l'ebollizione, poi salate e pepate. 
Scolate i tagliolini, senza però farli asciugare troppo, poi conditeli con il sugo e mescolate bene prima di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
70g di panna 

20g di burro 

1 bicchierino di vodka 

3 cucchiai di uova di lompo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliolini Rosa 
e Tagliatelle Zarina 
e Tagliolini Al Salmone (2) 


e Tagliolini Al Salmone 
e Farfalle Alla Nordica 


Tagliolini Alla Vodka 


Primo piatto a base di vodka 


Ricetta 


Fate soffriggere la pancetta, aggiungete la panna e fate asciugare sul fuoco per pochi minuti. A fuoco 
spento aggiungete il prezzemolo, la buccia di limone e la vodka. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, fatela saltare nella padella del sugo e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tagliolini all'uovo freschi 
1 fetta di pancetta affumicata tagliata a dadini 
200g di panna da cucina 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 

1 bicchierino di vodka 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Pennette Alla Vodka (2) 


Tagliolini AI Salmone (2 
Tagliolini Al Limone 
Tagliolini AI Salmone 


Vol-au-vent Con Tagliatelle 


Tagliolini Alle Capesante E Lattuga 


Primo piatto a base di capesante 


Ricetta 


Scaldate tre cucchiai d'olio e soffriggetevi per mezzo minuto due spicchi d'aglio sbucciati, poi 
eliminateli. 
Unite le capesante, mescolate, spruzzate mezzo bicchiere di vino, fate evaporare. 
Salate. 
Unite la lattuga a striscioline e un po' di burro. 
Mescolate. 
Insaporite con peperoncino e prezzemolo tritati. 
Lessate i tagliolini e passateli nella padella delle capesante. Vini di accompagnamento: Soave 
“Classico” DOC, Orvieto “Classico” DOC, Castel Del Monte Chardonnay DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo tagliolini 

200g di noci e coralli di capesante 
150g di insalata lattuga 

1/2 bicchiere di vino bianco 

3 cucchiai di olio d'oliva 

burro 

2 spicchi di aglio 

prezzemolo 

peperoncino 

sale 


Ricette simili 


Spianarelle Con Le Vongole 
Tagliolini Capricciosi 
Tagliolini Scappa E Fuggi 
Tagliolini Primavera 
Tagliolini Ai Sapori Di Bosco 


Tagliolini Alle Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Raschiate con cura i gusci delle cozze, in maniera da eliminare bene le incrostazioni. 
Aprire le cozze facendo leva fra le valve con la lama di un coltello, gettate via le valve vuote, a quelle 
col frutto togliete il ciuffo peloso e disponete su un piatto. Fatto questo, preparate il composto che servirà 
per la farcitura delle cozze. 
Ponete in una terrina la mollica di due panini raffermi, che avrete ammollato in acqua fredda e poi 
strizzato con cura, sminuzzando finemente. 
Aggiungete le due uova sbattute a parte, tre cucchiai di pecorino, lo spicchio d'aglio e il prezzemolo 
tritati finemente, mezzo cucchiaino di sale fino, una macinatina di pepe. 
Lavorate gli ingredienti con un cucchiaio in modo da ottenere un composto omogeneo. Ora servendovi di 
un cucchiaino, dividete e disponete all'interno d'ogni valva, sul frutto, questa farcitura. 
Passate man mano le cozze così farcite in una grande padella, in cui avrete fatto scaldare bene quattro 
cucchiai d'olio, lasciandole rosolare per 5-6 minuti. A questo punto, versate nella padella anche la polpa 
dei pomodori; cospargete con mezzo cucchiaino di sale fino e una macinatina di pepe e fate cuocere a 
fuoco basso e a recipiente scoperto, per 20 minuti. Nel frattempo, ponete sul fuoco una pentola con 
abbondante acqua. Quando vedrete che la salsa di pomodoro in cui cuociono le cozze avrà raggiunto una 
giusta densità, gettate nell'acqua bollente i tagliolini all'uovo e fateli lessare per 8-10 minuti. Scolateli 
ancora al dente, trasferiteli in una larga zuppiera, conditeli con la salsa di pomodoro, mescolate con un 
forchettone; infine disponete le cozze farcite sui tagliolini e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini 
800g di cozze 

3 cucchiai di formaggio pecorino 
2 uova 

800g di pomodori maturi 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 

2 panini raffermi 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pancotto Rosso 

e Tagliolini Alle Erbe (2) 

e Spaghetti Ai Profumi Di Sicilia 
e Tagliolini Alici E Pangrattato 

e Passatelli In Brodo 


Tagliolini Alle Erbe 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Mettere a bollire l'acqua (almeno 3 1) in una grande pentola. Nel frattempo preparate gli altri 
ingredienti tritando le erbe e tagliando i pomodori. 
Riscaldare l'olio in una padella larga e porre su fiamma abbastanza vivace. 
Aggiungere prezzemolo, timo, origano, rosmarino, basilico, i pomodori, sale e pepe e lasciare cuocere 
per un minuto circa. 
Salare l'acqua, buttarvi i tagliolini e scolarli al dente. 
Versare nella padella la pasta, il burro ammorbidito ed il parmigiano. 
Mescolare bene assieme alle erbe. 
Trasferire la preparazione in un piatto di portata caldo e guarnire col prezzemolo rimasto. 
Servire immediatamente, portando in tavola una ciotolina di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


4 cl di olio d'oliva 

1 1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato fine 

1 rametto di timo fresco tritato fine 

1 cucchiaio di origano fresco tritato fine 

1 cucchiaio di rosmarino fresco tritato fine 

1 cucchiaio di foglie di basilico fresco tritato fine 
2 cucchiai di pomodori sbucciati senza semi a pezzetti 
sale 

pepe macinato al momento 

250g di pasta tipo tagliolini 

25g di burro ammorbidito 

25g di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Tagliolini Alle Erbe (2) 


Ricette simili 


Risotto Primavera (4) 


Minestrina Alla Pescatora 
Tagliolini Profumati 
Pardulas Della Nonna 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Tagliolini Alle Erbe (2) 


Primo piatto a base di erbe 


Ricetta 


Tritare molto finemente le erbe. 
Lavare i pomodori, asciugarli e tagliarli a listarelle. Far imbiondire l'aglio nell'olio a fuoco basso poi 
eliminarlo. 
Versare nell'olio i pomodori e lasciarli appassire, aggiungere i pinoli e il trito aromatico e far 
insaporire, sempre a fuoco basso, per alcuni minuti. 
Lessare i tagliolini in acqua salata, scolarli e condirli con il sugo di erbe. 
Servire con pecorino a scaglie sottili. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
50g di pinoli 

erbe aromatiche miste (timo, origano) 
3 pomodori pachino maturi 

1 spicchio di aglio 

formaggio pecorino 

sale 

olio d'oliva 


Varianti 


e Tagliolini Alle Erbe 
Ricette simili 


Tagliolini Alici E Pangrattato 
Penne Alle Zucchine E Pomodori 
Gnocchetti Verdi Al] Pomodoro 
Spaghetti Alle Erbe 


Tagliolini Alle Cozze 


Tagliolini Alle Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare a julienne le zucchine. 
Insaporire la pasta di olive con 30 g di burro, 2 cucchiai di olio e l'aglio, unire le zucchine e cuocere per 
8'. 
Lessare i tagliolini, scolarli e condirli con una noce di burro, un'abbondante manciata di grana, le 
zucchine e il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
2 zucchine 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

burro 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaio di pasta d'olive verdi 
formaggio grana grattugiato 

sale 


Varianti 
e Tagliolini Alle Zucchine (2 


Ricette simili 


e Tagliolini Primavera 

Pasta All'uovo Con Fiori Di Zucca 
Tagliolini Piccanti 

Sformato Di Tagliolini 


Tagliolini Al Mascarpone 


Tagliolini Alle Zucchine (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mondare, lavare e affettare le zucchine e farle stufare con la cipolla tritata in 2 cucchiai di olio. 
Salare a metà cottura e unire un pizzico di menta. Quando le zucchine saranno cotte frullarle, aggiungere 
la panna e 1/2 dado e frullare ancora pochi secondi. 

Tenere il sugo in caldo. 
Lessare i tagliolini in abbondante acqua salata, scolarli e condirli con il sugo di zucchine, mescolare e 
spolverizzare con il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
300g di zucchine 

6 cucchiai di panna 

1/2 di cipolla 

formaggio grana grattugiato 

1 dado vegetale 

1 pizzico di menta 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Varianti 
e Tagliolini Alle Zucchine 
Ricette simili 


e Minestra Contadina (2) 


Tagliolini Primavera 
Tagliolini Al Mascarpone 


(_] 
(_] 
e Sformato Di Tagliolini 
(_) 


Tagliolini Piccanti 


Tagliolini Bianconeri 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Servendovi di un mixer, frullate insieme l'erba cipollina e lo scalogno precedentemente sciacquati 
sotto l'acqua corrente. Subito dopo, in una padella antiaderente, fate riscaldare l'olio e rosolate il trito a 
fuoco molto dolce per circa 10 minuti. Dopodichè, spegnete il fuoco e lasciate l'olio in infusione per altri 
10 minuti. A parte, in una ciotola, lavorate a crema la ricotta, aggiungete in seguito l'olio aromatizzato 
(filtrato), il sale e continuate a mescolare servendovi di un cucchiaio di legno. 

Aggiungete la pasta di olive e il basilico tritato e nel frattempo, scottate i tagliolini in acqua salata. 
Scolateli al dente ed amalgamateli al sughetto aggiungendo 2 cucchiai di acqua di cottura. Serviteli subito 
caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 
150g di ricotta 

olio d'oliva extra-vergine 

1 ciuffo di erba cipollina 
basilico fresco tritato 

80g di pasta di olive 

1 scalogno 

sale 


Ricette simili 


Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 
Tagliolini Profumati 

Risotto Alle Erbe Fini 

Tagliolini Alle Erbe 

Orecchiette Al Ragù D'agnello E Fave 


Tagliolini Capricciosi 


Primo piatto a base di mozzarella di bufala 


Ricetta 


In una padella antiaderente, scaldate l'olio e lasciate imbiondire l'aglio; successivamente, aggiungete 
il peperoncino, il prezzemolo, i capperi (precedentemente tritati), e continuate la cottura per altri 5 
minuti. Nel frattempo, scottate i tagliolini in acqua salata, scolateli al dente e versateli in padella. 
Mescolate velocemente il tutto aggiungendo la mozzarella (sgocciolata e tagliata a striscioline sottili) e 
serviteli subito caldi e filanti. Suggerimento: per rendere ancora più stuzzicanti i tagliolini, potreste 
aggiungere al tutto qualche ricciolo di pasta d'acciughe. Accorgimento: conservate l'acqua di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
200g di mozzarella di bufala 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di capperi 

prezzemolo tritato 

1 peperoncino 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spianarelle Con Le Vongole 
Tagliolini Scappa E Fuggi 


Tagliolini Freddi Ebraici 
Tagliolini Al Tonno Fresco E Peperoni 
Tagliolini Con Pesto Di Fave Mediterraneo 


Tagliolini Con Farina Di Castagne 


Primo piatto a base di castagne 


Ricetta 


Setacciate le farine e disponetele a fontana sulla spianatoia; nel cratere unite le uova, 2 cucchiai 
d'olio, un pizzico di sale e poca acqua, lavorando con le mani sino ad ottenere un impasto omogeneo e 
liscio. 

Formate una palla e mettetela a riposare per 30 minuti, coprendola con un tovagliolo. 

Infarinate la spianatoia e stendete la pasta col matterello: la sfoglia non deve risultare troppo sottile. 
Arrotolate la pasta e ritagliate i tagliolini con un coltello ben affilato; distribuiteli su un tovagliolo steso 
sul tavolo e lasciateli asciugare per 15 minuti. 

Cuocete i tagliolini in abbondante acqua salata portata ad ebollizione; nel frattempo sciogliete il burro in 
un tegamino con la maggiorana, i pinoli e un pizzico di sale. 

Scolate i tagliolini e conditeli col burro preparato e il parmigiano: servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di farina bianca 

150g di farina di castagne 

2 uova 

60g di burro 

1 cucchiaio di maggiorana fresca tritata 
2 cucchiai di pinoli 

formaggio parmigiano grattugiato 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Tortelli Di Castagne Con Fagiano 
Pansotti Al Sugo Di Noci 
Cappellacci Al Profumo Di Maggiorana 


Ravioli Di Castagne 
Pennette Alla Zucchine 


Tagliolini Con Fiori Di Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Tagliare a striscioline i fiori di zucca e la cipolla. Farli cuocere con un dado fino a che non sono 
cotti. 
Dividere in due parti il composto e mettere una parte in frullatore e frullare con un bicchiere di vino. 
Rimettere poi il tutto nella padella e far restringere leggermente. 
Tagliare il prosciutto a striscioline e unirlo alle zucchine insieme alla panna. 
Cuocere i tagliolini, unire il sugo, padellare e cospargere di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mazzetti di fiori di zucca 

200g di prosciutto cotto 

1 confezione di panna vegetale 

1 bicchiere di vino 

1 cipolla 

1 dado 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Alla Zucca (2) 
Risotto Dell'orto 


Pasta Alle Noci (3) 
Pasta Ai Fiori Di Zucca 


Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 


Tagliolini Con La Bottarga 


Primo piatto a base di bottarga 


Ricetta 


La bottarga, che si presenta come una specie di salamino duro di colore nocciola-grigiastro, altro non 
è che ovaie di cefalo (0 spigola) conservate sotto sale. Può essere utilizzata ridotta in sottili fette per la 
preparazione di tartine o grattugiata per condire una semplice pasta in bianco. Ma vediamo un altro 
semplice impiego sempre con la pasta. 
Lessate i tagliolini e nel frattempo fate sciogliere in un tegamino la bottarga con 3 cucchiai di olio e un 
po' di acqua di cottura della pasta; non appena si sarà sciolta diluitela con il succo di limone. 
Scolate la pasta al dente e spadellatela nel sugo di bottarga, spolverando con pepe e un trito di 
prezzemolo e aglio; volendo, guarnite con qualche ulteriore pezzetto di bottarga. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 

3 fettine di bottarga 

1/2 spicchio di aglio 

1 manciata di prezzemolo 

1/2 di limone (succo) 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


pepe 


Ricette simili 


Tagliolini AI Tonno Fresco E Peperoni 


Bigoli Con La Bottarga 

Garganelli Con Bottarga E Pomodoro 
Tagliolini Capricciosi 

Spianarelle Con Le Vongole 


Tagliolini Con Nocciole 


Primo piatto a base di nocciole 


Ricetta 


Tostate le nocciole in una padella antiaderente per 2 minuti, poi frullatele in un mixer fino a ridurle 
in polvere. 
Setacciate la farina sul piano da lavoro, disponetela a fontana e mettetevi al centro i tuorli, il vino, un 
pizzico di sale e la polvere di nocciole. 
Mescolate e impastate bene gli ingredienti: se l'impasto risultasse troppo asciutto, aggiungete un po' 
d'acqua. 
Formate una palla, avvolgetela in un foglio di alluminio e mettetela in frigorifero per mezz'ora. Nel 
frattempo pulite i funghi e tritateli grossolanamente insieme con la pancetta. 
Pulite gli scalogni e tritateli insieme con le erbe aromatiche. Fateli insaporire in 3 cucchiai di olio per 2 
minuti, poi unite il trito di funghi, salate, pepate e cuocete coperto per un paio di minuti. 
Togliete quindi il coperchio e proseguite la cottura per 4-5 minuti, mescolando. Trascorso il tempo di 
riposo, prendete la pasta, tiratela in una sfoglia sottile con il mattarello e con l'aiuto dell'apposita 
macchina ricavate i tagliolini. 
Lessate la pasta al dente in abbondante acqua salata, scolatela e conditela con il sugo di funghi e l'olio 
rimasto. 
Servite decorando con le nocciole. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

100g di nocciole sgusciate e spellate 
6 tuorli d'uovo 

3 cucchiai di vino bianco secco 
500g di funghi finferli 

30g di pancetta affumicata 

1 rametto di rosmarino 

3 foglie di salvia 

4 rametti di timo 

1 mazzetto di prezzemolo 

2 scalogni 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

per decorare: 

10 nocciole tritate e tostate 


Ricette simili 


e Tagliolini Di Nocciole Ai Funghi 

e Mezze Maniche Alla Contadina 

e Trofie Fresche Con Finferli E Scalogni 

e Conchiglie Rigate Ai Finferli E Castagne 
e Ravioli Alle Capesante 


Tagliolini Con Pesto Di Fave Mediterraneo 


Primo piatto a base di favette 


Ricetta 


Mettete nel frullatore l'aglio, i pinoli, qualche goccia di olio d'oliva e frullate una prima volta per 30 
minuti. 
Aggiungete le favette sgusciate, il parmigiano grattugiato, le mandorle tritate e il resto dell'olio. Prima di 
frullare aggiungete qualche fogliolina di menta ed aggiustate di sale. 
Cuocete la pasta e, quando è cotta, maneggiatela con la salsa in una padella. Se dovesse risultare un po' 
asciutta aggiungete qualche cucchiaiata di acqua di cottura della pasta e servite. 


Ingredienti per 1 persona 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
300g di favette sgusciate 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di mandorle tritate 

50g di pinoli 

100g di olio d'oliva extra-vergine 
alcune foglie di menta 

1 spicchio di aglio 

sale 


Ricette simili 


e Tagliolini Agli Scampi (2) 

e Tagliolini Alle Zucchine (2) 

e Penne Alle Zucchine E Pomodori 
e Tagliolini Con Salvia E Pomodoro 
e Tagliolini Alle Erbe (2) 


Tagliolini Con Salvia E Pomodoro 


Primo piatto a base di salvia 


Ricetta 


Fate bollire abbondante acqua, salatela, unite i tagliolini e fateli cuocere al dente. 
Tagliate in 4i pomodorini, schiacciate gli spicchi di aglio, tritate le foglie di salvia. 
Soffriggete la salvia e l'aglio in una larga padella con il burro, poi unite i pomodorini, eliminate l'aglio, 
salate e cuocete per un minuto su fuoco vivo. 
Scolate la pasta, versatela nella padella, aggiungete la panna e il parmigiano; pepate, mescolate sul fuoco 
per un minuto e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini all'uovo 

2 spicchi di aglio 

40g di burro 

10 cl di panna fresca 

6 foglie di salvia 

4 cucchiai di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
300g di pomodorini ciliegia 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Tagliolini Alla Crema Di Limone 
e Tagliolini Con Verdure Cremose 
e Tagliolini A] Limone 

e Tagliolini Filanti 

e Tagliolini Al Cartoccio 


Tagliolini Con Sorpresa 


Primo piatto a base di mascarpone 


Ricetta 


Mescolare in una terrina il mascarpone, i due tuorli d'uovo, il parmigiano e una grattata di pepe. 
Condire con tale composto la pasta, mettere le fette di prosciutto crudo in una pirofila,adagiarvi la pasta 
ed infornare a fuoco moderato per 2/3 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo tagliolini 
100g di mascarpone 

2 tuorli d'uovo 

formaggio parmigiano 

pepe 

sale 

12 fette di prosciutto crudo 


Ricette simili 


Tagliolini Con Verdure Cremose 
Lasagne Ghiotte 

Tagliolini A] Mascarpone 
Pennette Alla Salvia 

Tagliolini Al Cartoccio 


Tagliolini Con Verdure Cremose 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate a dadini o a pezzetti le zucchine e il peperone e affettate sottili i porri. 
Riunite le verdure, preparate in una casseruola con olio, regolate di sale e fate cuocere a fuoco basso, 
con il coperchio, per circa 20 minuti. Intanto riempite una pentola d'acqua e portatela a ebollizione. 
Salatela, quindi aggiungete i tagliolini. 
Sbattete i tuorli in una ciotola con il parmigiano e il mascarpone, poi unite l'erba cipollina tagliuzzata 
con le forbici e le verdure cotte. 
Scolate la pasta al dente, senza sgocciolarla troppo, e conditela con il composto preparato. 
Mescolate con cura, aggiungete una macinata di pepe e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
2 zucchine 

1 peperone rosso 

2 porri 

3 cucchiai di olio d'oliva 

alcuni steli di erba cipollina 

2 tuorli d'uovo 

150g di mascarpone 

40g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Tagliolini A] Mascarpone 
Tagliolini Con Salvia E Pomodoro 
Tagliolini Rosa 

Tagliolini Con Sorpresa 
Fettuccine Della Domenica 


Tagliolini Con Vitello E Pomodoro 


Primo piatto a base di vitello 


Ricetta 


Versare la farina in una ciotola, aggiungere i rossi d'uovo e un pizzico di sale, e impastare per 30 
minuti. 
Stendere la pasta fino ad ottenere una sfoglia sottile. Lasciarla ad asciugare per alcuni minuti. Poi 
arrotolarla su un mattarello e, usando un coltello tagliente, fare delle stiscioline intorno al mattarello. 
Togliere i riccioli dal mattarello e porli su di una tavola in modo da non farli attaccare tra loro. 
Imbiondire l'aglio nell'olio. 
Spellare, togliere i semi e tagliare i pomodori, e aggiungerli nella padella. Poi aggiungere la carota, la 
cipolla, il sedano, le foglie di basilico, il prezzemolo e l'alloro. 
Salare. Lasciar bollire per circa 10 minuti, poi aggiungere il vitello e cuocere per altri 15 minuti. 
Cuocere i tagliolini nell'acqua bollente salata per 5 minuti. Scolarli e condirli con la salsa. Vino: 
Barbera d'Asti (Piemonte), 2-5 anni. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

6 tuorli d'uovo 

sale 

per la salsa: 

1 spicchio di aglio 

30g di olio d'oliva 

2 pomodori da sugo 

1 cipolla media tagliata 
1 carota tagliata 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 foglia di alloro 

100g di vitello 

sale 

8 foglie di basilico 


Ricette simili 


Tagliolini Al Sugo D'arrosto 


Zuppa Di Farricello 
Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 


Risotto 'costiera' 
Gnocchetti Di Zucca 


Tagliolini Con Zucca E Gamberetti 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Far sudare nell'olio la cipolla affettata sottilmente ed unirvi la zucca tagliata a strisce. Far stufare per 
5 minuti e insaporire con una puntina di curry e con un piccolo fondo bianco fatto con le teste e i gusci dei 
gamberi; aggiustare di sale e cuocere ancora per qualche minuto. 
Unire i gamberetti sgusciati e cuocerli per 1 minuto. 
Rigirare in padella la pasta dopo averla scolata e servirla. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliolini freschi semi-integrali 
500g di zucca 

350g di gamberetti 

1 cipolla 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

1 puntina di curry 


Ricette simili 


Ditalini Integrali Alle Lenticchie 
Minestra Di Tagliolini Alla Zucca 


Tagliolini Integrali Agli Asparagi 
Tagliolini Agli Scampi (2 
Minestra Di Porri E Pollo 


Tagliolini Di Mare 


Primo piatto a base di gamberoni 


Ricetta 


Soffriggere l'aglio e il dragoncello nel burro. 
Unire i gamberoni a pezzi e gli scampi e bagnare con il vino. Far evaporare, salare, pepare e aggiungere 
la panna. 
Levare dal fuoco e mescolare bene. 
Lessare i tagliolini e condirli con la salsa spolverizzando di pepe prima di portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 gamberoni sgusciati 

400g di scampi 

300g di pasta tipo tagliolini 
100g di panna 

40g di burro 

1 spicchio di dragoncello 
1/2 bicchiere di aglio 

vino bianco 

pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Agli Scampi (2 

Tonnarelli Con Scampi E Dragoncello 
Gamberoni Nel Nido 

Tagliatelle Scampi E Gamberi 
Pennette Ai Gamberetti 


Tagliolini Di Nocciole Ai Funghi 


Primo piatto a base di funghi gallinacci 


Ricetta 


Preparare un impasto disponendo la farina a fontana con al centro le uova, il vino, un po' di sale, e le 
nocciole polverizzate. 
Impastare fino a formare una palla. Avvolgerla nella pellicola trasparente e tenerla in frigo per 30 
minuti. 
Fare 1 trito con scalogni ed erbe aromatiche. Insaporirlo con olio per 2 minuti; unire i funghi 
aggiungendo sale e pepe. 
Tirare 1 sfoglia sottile con l'impasto preparato e farne delle tagliatelle. Cuocerle e condirle con il 
preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 00 

100g di nocciole sgusciate, spellate e frullate 
4 uova 

1/2 bicchiere di vino bianco 

500g di funghi gallinacci 

rosmarino 

salvia 

timo 

prezzemolo 

2 scalogni 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Con Nocciole 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Fusilli Ai Funghi 

Tortelloni Ai Funghi Porcini 


Gnocchetti Verdi Al Pomodoro 


Tagliolini Esotici 


Primo piatto a base di avocado 


Ricetta 


Pulite l'avocado, tagliate la polpa a dadini e mettetela nel mixer con i gherigli di noci sbriciolati, il 
succo di limone, l'olio, un pizzico di sale e pepe. 
Frullate per ottenere una crema omogenea. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata e conditela con la crema di avocado ammorbidita, se 
necessario con qualche cucchiaio dell'acqua di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo tagliolini freschi 
1 avocado maturo 

1/2 di limone (succo) 

6 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 

6 gherigli di noci 


Ricette simili 


Tagliolini Ai Sapori Di Bosco 
Pasta Alle Noci 

Fusilli Al Pesto Di Spinaci 
Farfalle Tonnate 

Tagliolini A] Limone 


Tagliolini Estivi 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Cuocere i tagliolini al dente in acqua salata e, intanto, tagliare a striscioline sottili il prosciutto, 
emmenthal e i pomodori privi di semi. 
Condire la pasta con questi ingredienti, aggiungendo le foglie di basilico e la maionese. 
Mescolare bene il tutto con delicatezza e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
200g di maionese 

100g di formaggio emmenthal 

100g di prosciutto cotto 

2 pomodori 

5 foglie di basilico 

sale 


Ricette simili 


Tagliolini Al Cartoccio 
Sformato Di Tagliolini 
Tagliolini Freddi Ebraici 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 
Tagliatelle Al Mascarpone (2 


Tagliolini Filanti 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Cuocete in abbondante acqua bollente salata i tagliolini. Nel frattempo, tagliate a dadini la 
mozzarella e sminuzzate i filetti d'acciughe sott'olio. 
Disponete il tutto in un recipiente capiente, unite il battuto d'uova, una manciata di parmigiano grattugiato 
e mescolate con cura gli ingredienti. 
Scolate al dente i tagliolini, versateli in una pirofila e conditeli con il burro morbido. 
Aggiungete infine il composto preparato precedentemente e mescolate bene. 
Mettete i tagliolini in forno già caldo a 250 gradi per circa 10 minuti, il tempo necessario a far fondere 
la mozzarella senza però far gratinare la pasta. Serviteli subito caldi spolverizzandoli con altro 
parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
300g di mozzarella 

4 filetti d'acciughe sott'olio 

2 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 

2 cucchiai di burro 

pepe 

sale 


Ricette simili 


e Lasagne Alla Ricotta 
Fettuccine Fila E Fondi 


Tagliolini Al Cartoccio 
Fettuccine Alla Mozzarella 
Tagliolini Al Limone 


Tagliolini Freddi Ebraici 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Imbiondire nell'olio aglio e cipolla; unire la polpa di pomodoro e un po' di sale e dopo alcuni minuti 
togliere la cipolla e l'aglio ed aggiungere al sugo 3 foglie di basilico sminuzzate. Far cuocere per 30 
minuti. 

Versare un po' di sugo sul fondo di 4 stampini singoli e col resto condire i tagliolini lessati al dente 
mescolandoli a lungo. 

Mettere poi i tagliolini negli stampini. 

Consumare freddi. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini all'uovo 

6 pomodori grandi maturi (polpa a dadini) 
1/2 di cipolla 

1 spicchio di aglio 

3 foglie di basilico 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Tagliolini Alle Erbe (2) 

Raviolo Aperto Con Verdure, Branzino E Vongole 
Vermicelli Allo Scoglio 

Nastrini Con Ragù Di Crostacei 


Tagliolini Capricciosi 


Tagliolini Freschi Primavera 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


In una padella larga fate dorare aglio e cipolla, affettati finemente, in olio non troppo abbondante (se 
ne potrà aggiungere a crudo a cottura ultimata). 
Incorporate tutte le verdurine tagliate a piccoli cubi, e fatele stufare a fuoco vivo senza coperchio, 
assicurandosi di mescolarle dolcemente per non farle spappolare (meglio scuotere la padella con 
movimento rotatorio!). Quando l'acqua delle verdure si sarà asciugata, aggiungete i pomodori tagliati a 
cubetti e cuocete finché non si saranno ben amalgamati al resto delle verdure. 
Salare a piacere. Intanto avrete fatto bollire abbondante acqua salata e fatto cuocere i tagliolini al dente. 
Una volta scolati incorporateli alla salsa primavera e mischiate il tutto a fuoco vivo. 
Aggiungete poco olio crudo o un po' d'acqua di cottura della pasta se vi sembrano asciutti. Parmigiano a 
piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 
olio d'oliva extra-vergine 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla grande 

6 asparagi 

1/2 di peperone rosso 

1 carota grande 

3 zucchine 

1 manciatina di piselli 

1 melanzanina 

1 carciofo 

4 pomodorini sbucciati 
formaggio parmigiano (facoltativo) 


Ricette simili 


Fusilli Alla Salsa Di Peperoni 
Spaghetti Mille Verdure 
Gnocchi Ai Peperoni 


Pennette Gamberi E Peperoni 
Tagliolini Al Guscio Di Melanzana 


Tagliolini In Insalata 


Primo piatto a base di peperone giallo 


Ricetta 


Pulire i peperoni togliendo il picciuolo, i semi e le nervature interne, poi lavarli e metterli a 
macerare nell'olio, con 1 presa di sale, tagliati a listarelle sottili. 
Lessare i tagliolini, scolarli molto al dente, passarli sotto l'acqua fredda e condirli con i peperoni 
all'olio e il basilico lavato e tagliato, direttamente sopra la pasta, a striscioline sottilissime. 
Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tagliolini 
olio d'oliva 

1 peperone giallo 

1 peperone verde 

basilico 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Fusilli Alla Salsa Di Peperoni 

Spaghettini Arcobaleno 

Rotolo Di Ricotta E Peperoni 

Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Fusilli Ai Peperoni 


Tagliolini In Salsa Di Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Preparare i tagliolini impastando la semola con le chiare sbattute appena e pochissima acqua 
leggermente salata. 
Manipolare la pasta per circa 30 minuti, con energia, quindi raccoglierla a palla e metterla a riposare, 
avvolta in un telo, nella parte meno fredda del frigo. Tenderla in sfoglie e tagliarla poco prima di metterla 
a cuocere. L'esperta di matterello può fare velocemente il lavoro a mano ma si può usare senza danno la 
macchinetta, almeno per tendere le sfoglie e ridurle in tagliolini. Le sfoglie devono avere uno spessore di 
2-3 mm e una lunghezza di circa 20 cm, in modo che i tagliolini risultino simili alle bavette: spessi e 
corti. 
Pelare i pomodori, spezzettarli grossolanamente e farli cuocere a fuoco basso con l'olio, 2 spicchi 
d'aglio interi, un mazzetto di prezzemolo legato per i gambi, un pizzico di sale e uno di zafferano. 
Lavare le cozze e aprirle conservando i molluschi e la loro acqua in una scodella. Quando la salsa, dopo 
aver sobbollito per circa 1 ora, è addensata, eliminarne prezzemolo e aglio e sostituirli con le cozze 
tenute da parte e con la loro acqua filtrata attraverso una garza. 
Attendere che il bollore si rialzi e calcolare altri 5 minuti di cottura. Condirvi subito i tagliolini, cotti in 
abbondante acqua salata ed estratti appena vengono a galla. Lasciarli stufare per qualche minuto, dare una 
definitiva rimescolata, spruzzarli in superficie di una cucchiaiata di piccole foglie di prezzemolo e 
servirli. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di semolino 

3 albumi d'uovo 

1000g di pomodori carnosi 
1000g di cozze 

olio d'oliva 

1 mazzetto di prezzemolo 
sale 

2 spicchi di aglio 

acqua 

1 pizzico di zafferano 


Ricette simili 


Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 


Zuppa Di Cozze (3) 


Cuscus 


Paella (3) 


Paella Alla Valenciana 


Tagliolini Integrali Agli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Pulire gli asparagi e lessarne in acqua salata la parte tenera. Nella stessa acqua lessare la pasta al 
dente. 
Appassire nell'olio gli asparagi, irrorare col vino e far evaporare; aggiungere poca acqua e ridurre in 
crema unendo 2 cucchiai di ricotta grattugiata. 
Scolare la pasta ed unirla alla crema; mantecare unendo 2 cucchiai di ricotta grattugiata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini freschi semintegrali 
1 mazzo di asparagi selvatici 

1/2 bicchiere di vino bianco 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

2 cucchiai di ricotta salata grattugiata 


Ricette simili 


Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 
Farfalle Con Asparagi E Ricotta 

Tagliolini Vegetariani 

Mezzi Ziti Alle Melanzane 


Tagliolini Con Zucca E Gamberetti 


Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 


Primo piatto a base di pomodorini ciliegia 


Ricetta 


Fare un trito finissimo con 10 foglie di basilico, origano, aglio, 1 cucchiaio d'olio. 
Tagliare a metà i pomodorini e disporli sul fondo di una pirofila; coprirli col trito e il restante olio. Porli 
in forno a 200 gradi per 30 minuti. 
Lessare la pasta e amalgamarla nella pirofila ai pomodori unendo la ricotta grattugiata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini freschi semintegrali 
800g di pomodorini ciliegia 

1 spicchio di aglio 

basilico a foglia riccia fresco 

origano fresco 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

4 cucchiai di ricotta salata da grattugia 

sale marino 


Ricette simili 


Tagliolini Integrali Agli Asparagi 
Tagliolini Vegetariani 


Fusilli Integrali Alle Zucchine 
Maccheroni Col Ferro Al Ragù 


Tagliolini Bianconeri 


Tagliolini Piccanti 


Primo piatto a base di salame piccante 


Ricetta 


Stemperare i caprini con due cucchiai di acqua calda e unirli al salame tritato. 
Cuocere i tagliolini in abbondante acqua salata, scolarli al dente, condirli con la salsa preparata, il burro 
fuso e il grana, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
2 formaggi caprini 

60g di salame piccante 

formaggio grana grattugiato 

burro 

sale 


Ricette simili 


e Sformato Di Tagliolini 


e Tagliolini Alle Zucchine 
e Tagliolini Al Mascarpone 


e Gnocchetti Ai Caprini (2) 
e Tagliolini Alle Zucchine (2 


Tagliolini Primavera 


Primo piatto a base di fiori di zucca 


Ricetta 


Mondate e lavate i fiori e tritatene una dozzina insieme alla cipolla e all'aglio. 
Fate appassire il trito con 3 cucchiai d'olio. 
Diluite in un mestolo di brodo lo zafferano e versate sui fiori di zucca, unite sale e peperoncino e fate 
addensare. 
Fate intiepidire il sugo e frullatelo (io non lo faccio mai perché trito i fiori molto finemente e poi mi 
piace sentirne più forte il sapore quando metto in bocca una forchettata). 
Riscaldate un po' il sugo aggiungendo un po' di brodo, poi fuori dal fuoco amalgamate i tuorli e il 
formaggio grattugiato. 
Fate insaporire con un po' di olio o burro i fiori rimasti e salateli. 
Condite i tagliolini col sugo e guarnite ogni porzione coni fiori di zucca e il prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini all'uovo 
20 di fiori di zucca 

3 tuorli d'uovo 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 bustina di zafferano 

50g di formaggio grana grattugiato 
1 pizzico di peperoncino in polvere 
1 ciuffo di prezzemolo 

brodo 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Pasta All'uovo Con Fiori Di Zucca 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Tagliatelle Gialle 

Vermicelli In Salsa Di Zafferano 
Tagliolini Alle Zucchine 


Tagliolini Profumati 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mescolate tutte le erbe aromatiche con due cucchiai d'olio e lasciate insaporire finché si cuoce la 
pasta e preparate il sugo. 
Lavate e spuntate le zucchine e tagliatele a filetti. Im una padella scaldate due cucchiai d'olio con l'aglio, 
appena quest'ultimo sarà dorato schiacciatelo e levatelo. 
Buttate nel condimento le zucchine e fatele saltare a fuoco vivo, devono risultare morbide ma croccanti, 
salatele e toglietele dal fuoco. 
Tagliate il formaggio a dadini. 
Lessate la pasta e conditela con le erbe aromatiche, le zucchine, il formaggio e una macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo tagliolini 

3 zucchine 

1 cucchiaio di erba cipollina tagliuzzata 

1 cucchiaio di foglie di timo fresco 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

150g di mozzarella affumicata (0 scamorza) 
1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Alle Erbe 


Tagliolini Bianconeri 
Tagliolini Con Verdure Cremose 
Tagliolini Capricciosi 


Tagliolini Rosa 


Tagliolini Rosa 


Primo piatto a base di uova di lompo rosse 


Ricetta 


In una padella scaldate quattro cucchiai d'olio, fatevi appassire la cipolla tritata senza che prenda 
colore, bagnate con lo spumante e fate evaporare; unite la panna in cui avrete aggiunto una puntina di 
concentrato di pomodoro e le uova di lompo. 

Lessate i tagliolini in abbondante acqua salata, scolateli al dente, passateli nella padella; mescolate e 
insaporite con un po' di pepe; togliete dal fuoco, spolverizzate con l'erba cipollina sminuzzata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tagliolini all'uovo 

1 cipollina 

1/2 bicchiere di vino spumante secco 

1 scatoletta di uova di lompo rosse (50 g) 
25 cl di panna 

1 puntina di concentrato di pomodoro 
erba cipollina 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Allo Spumante Con Astice 
Tagliolini Alla Russa 


Tagliolini Con Verdure Cremose 
Penne Del Nord 
Tagliolini Bianconeri 


Tagliolini Scappa E Fuggi 


Primo piatto a base di acciughe sott'olio 


Ricetta 


In una padella antiaderente, lasciate riscaldare l'olio e rosolare l'aglio. Successivamente, aggiungete 
le acciughe tagliate a pezzetti, i pinoli, il peperoncino e mescolate con cura. Nel frattempo, in un'altra 
padella antiaderente, versate un goccino d'olio e aggiungete il pangrattato. Rosolatelo per pochi minuti, 
facendo attenzione a non colorirlo troppo e mescolatelo servendovi di un mestolo di legno. Subito dopo, 
scottate in acqua salata i tagliolini, scolateli al dente e versateli in padella. 

Aggiungete il prezzemolo tritato, il pangrattato rosolato e mescolate energicamente e velocemente il 
tutto. 
Servite subito. Suggerimento: conservate l'acqua di cottura, potrebbe essere utile. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 
acciughe sott'olio 

25g di pinoli 

3 spicchi di aglio 
prezzemolo tritato 
pangrattato 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 

peperoncino in polvere 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Tagliolini Capricciosi 

Insalata Di Pasta (4) 

Spianarelle Con Le Vongole 
Bucatini Saporiti (2) 


Tagliolini Vegetariani 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Mettere i pistilli di zafferano in 1/2 tazzina d'acqua tiepida e farli rinvenire per 30 minuti circa; 
unire la ricotta, il burro ammorbidito e il sale; stemperare scaldando leggermente a bagnomaria fino ad 
avere una crema omogenea. 


Cuocere la pasta, scolarla lasciando un po' di acqua di cottura e condirla con la crema di ricotta e il 
pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliolini freschi semintegrali 
300g di ricotta di pecora 

500g di broccoletti 

7 pistilli di zafferano 

2 cucchiai di formaggio pecorino 

burro 

sale marino 


Ricette simili 


Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 
Tagliolini Integrali Agli Asparagi 


Farfalle Con Asparagi E Ricotta 


Lasagne Del Pastore 
Perciatelli Con Pomodoro E Ricotta 


Tahnabour 


Primo piatto a base di yogurth bianco 


Ricetta 


In una terrina, mettere due cucchiai di acqua, un cucchiaio di farina e l'uovo. 
Battere con un frullino. 
Mescolare l'acqua e lo yogurth e aggiungere l'uovo battuto. 
Mettere sul fuoco e mescolare con delicatezza ma di continuo. 
Portare a ebollizione e poi togliere dal fuoco. 
Unire l'orzo, la menta e il sale. 
Scaldare la cipolla in una padella con l'olio e il burro fino a quando la cipolla diventa trasparente e 
lucida. 
Unire la paprica. 
Unire il composto alla zuppa, mescolare, scaldare brevemente e servire. Tahnabour è una zuppa dalle 
origini antiche: è leggera e viene preparata in caso di problemi digestivi o mal di stomaco. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di grano (o orzo) 

75 cl di acqua 

150g di yogurth bianco 
1/2 di cipolla tritata 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
2 cucchiai di burro 

1/2 cucchiaino di paprica 
1 uovo 

menta essiccata 

1 cucchiaio di farina 


Ricette simili 


Zuppa Allo Yogurth 


Zuppa Gitana 
Minestra Di Orzo Alla Panna 


Gnocchi Di Patate Con Punte Di Maiale 
Gnocchi Di Patate Con Puntine Di Maiale 


Ta)adin Di Villa 


Primo piatto a base di formaggio casera 


Ricetta 


Impastare le farine con l'uovo, acqua e sale e far riposare. 
Tirare la pasta e tagliarla a strisce 6 x 2 cm, cuocere in acqua salata, poi adagiare in pentola e 
aggiungere i formaggi, il soffritto di cipolla e i fiori di camomilla. 
Cuocere pochi minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

100g di farina di castagne 
1 uovo 

acqua 

sale 

per il condimento: 

30g di burro 

50g di formaggio casera 
10g di cipolla 

formaggio parmigiano 
fiori secchi di camomilla 


Ricette simili 


Gnocchi Ai Funghi Porcini 

Agnolotti Di Castagne 

Gnocchetti Di Patate Con Crema Al Pecorino 
Casunzei (2 

Pizzoccheri Della Valtellina 


TaJarin 


Primo piatto a base di farina di grano 00 


Ricetta 


Disponete la farina su di una spianatoia, ricavate un incavo ed in esso rompete otto uova intere e 
quattro tuorli, quindi salate: impastate con pazienza fino ad ottenere una pasta soda ed elastica. Fatene un 
pane allungato: tagliatene una fetta per volta e ricavatene una sfoglia il più sottile possibile col 
matterello. 

Fate asciugare leggermente la sfoglia, cospargetela di farina di meliga (mais) e arrotolatela; poi con un 
coltello molto affilato tagliate fette sottilissime che si srotoleranno dando i tagliolini, i tajarin simili a 
capelli d'angelo. 

Procedete così per ogni fetta di pasta fino ad esaurimento. Se il matterello e il coltello non vi sono 
congeniali, allora ricavate i tagliolini con la speciale macchina per le tagliatelle. 

Lasciate asciugare i tagliolini, quindi buttateli in acqua bollente e salata; dopo qualche minuto scolateli 
con la schiumarola e conditeli col sugo di fegatini di pollo. Vino consigliato: Barbera d'Alba. 


Ingredienti per 8 persone 


e 1000g di farina di grano 00 
e 12 di uova 

e 1bicchiere di farina di mais 
e sale 


Varianti 


e Tajarin Al Tartufo Bianco D'alba 
e Tajarin Coi Fagioli 


Ricette simili 


Polenta Di Patate 
Polenta Taragna (3) 
Gnocchetti Sardi 
Tortelloni Saraceni 
Polenta 


Tajarin Al Tartufo Bianco D'alba 


Primo piatto a base di tartufo bianco d'alba 


Ricetta 


Mettere la farina a fontana su una spianatoia, versare al centro i tuorli e un pizzico di sale. 
Impastare con cura e energia. 
Tirare la sfoglia molto sottile e farla asciugare, ma non seccare. Arrotolarla e tagliare i tajarin 
(tagliolini). Cuocerli in abbondante acqua salata per pochi minuti e condire con burro fuso e salvia. 
Spolverizzare di parmigiano grattugiato e una grattatina di tartufo bianco. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di farina 00 

20 di uova fresche 

1 pizzico di sale 

100g di burro 

3 foglie di salvia 

formaggio parmigiano 

1 grattatina di tartufo bianco d'alba 


Ricette simili 


Ravioli Di Patate E Tartufi 
Linguine Con Regaglie 
Agnolotti Cavour 
Tagliatelle Al Tartufo 
Pappardelle Al Mascarpone 


Ta)arin Coi Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli borlotti secchi 


Ricetta 


Cuocere in acqua leggermente salata i fagioli già ammollati. Appena bolle unire il lardo, la cipolla, 
l'aglio, il sedano, il basilico, le patate, i pomodori, tutto tritato, e 2 cucchiai di olio. Far cuocere per 2 
ore. 

Preparare i tajarin: impastare la farina con l'uovo e acqua, tirare una sfoglia sottile e farla asciugare un 
po'; cospargerla di semola, arrotolarla e tagliare i tajarin larghi 1/2 cm. Allargarli. Unirli ai fagioli al 
momento di servire e cuocerli per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di fagioli borlotti secchi 
200g di farina 

30g di lardo di maiale 

1 uovo 

2 cucchiai di olio d'oliva 
semola 

1 cipolla 

1 costa di sedano 
basilico 

2 patate 

2 pomodori 

3 spicchi di aglio 

sale 


Ricette simili 


e Minestrone Alla Milanese 

Polenta Con Verdure (2) 

Minestra Di Maiale E Fagioli 

Orzo E Fagioli Alla Maniera Triestina 
Zuppetta Scarola E Fagioli 


Tapioca 


Primo piatto a base di tapioca 


Ricetta 


Versate la farina di tapioca nel brodo a bollore. 
Mescolate perché non si formino grumi, salate e cuocete per 10 minuti o poco più. 
Servite con formaggio grattugiato. Volendo, prima di portare a tavola amalgamatevi alcuni cucchiai di 
panna montata. Un'altra variante è l'aggiunta della lattuga: tagliate tre o quattro foglie d'insalata a 
striscioline, ammorbiditele a fuoco basso per qualche minuto con una noce di burro, unitele alla tapioca 
quando questa è a metà cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di tapioca 

150 cl di brodo 

alcuni cucchiai di panna montata 
insalata lattuga 

formaggio grattugiato 

sale 


Varianti 


e Tapioca Leggera 


Ricette simili 


e Brodo ConJulienne Di Verdure 


Risotto Alla Lattuga (2) 

Crema Di Lattuga (2) 

Minestra Di Riso, Piselli E Lattuga 
Minestra Di Lattuga 


Tapioca Leggera 


Primo piatto a base di tapioca 


Ricetta 


Portate il brodo a bollore e fatevi cadere a pioggia la tapioca. 
Aggiugete un cucchiaio colmo di polpa di pomodoro. 
Lasciate cuocere 1/4 d'ora. Nel frattempo, in una zuppiera, sbattete i tuorli con il formaggio grattugiato, 
diluite il composto con la panna e versatevi sopra a poco a poco e, sempre mescolando, la minestra di 
tapioca. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4cucchiai di tapioca 

150 cl di brodo 

1 cucchiaio di polpa di pomodoro 
2 uova 

1/2 bicchiere di panna 

50g di formaggio grattugiato 


Ricette simili 


Tapioca 
Zuppa Di Cavolo Nero E Farro 
Pasta Al Forno Con Melanzane E Zucchine 


Lasagne Alla Ferrarese 
Risotto Alla Sarda 


Tarator 


Primo piatto a base di yogurth intero 


Ricetta 


Tagliate a fettine non troppo sottili i cetrioli, copriteli con il sale e teneteli in frigo alcune ore perché 
perdano l'amaro. Al momento di servire sgocciolate i cetrioli, passateli in una zuppiera, spolverateli con 
poco pepe bianco, salate, aggiungete un piccolo spicchio d'aglio tritato e mescolate bene. 

Unite i cetrioli lavati e asciugati. 
Ricoprite con lo yogurth e servite freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 vasetti di yogurth intero 
e 2 cetrioli freschi piccoli 
e 1spicchio di aglio 

e sale 

e poco di pepe bianco 


Ricette simili 


Tonnarelli Con Calamari E Patate 
Minestra Di Yogurth 

Minestra Di Yogurth Turca 
Risotto Con Zucchine E Yogurth 
Minestra Di Yogurth Greca 


Teglia Con Le Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Pulite bene le vongole, scolatele e fatele aprire in un largo tegame, a fuoco vivace, con lo spicchio di 
aglio e 1/2 bicchiere di vino. Toglietele dal tegame, eliminate i gusci e filtratene il liquido di cottura 
attraverso una garza. 

Sbucciate e tagliate a tocchetti le patate. Fatele cuocere in abbondante acqua bollente. 

Aggiungete il liquido delle vongole e il riso. 

Fate riprendere il bollore, abbassate la fiamma e portate a cottura. 

Scolate il riso e le patate. 

Condite subito con qualche cucchiaiata di olio, il basilico tritato, l'origano, le vongole, la metà dei 
pomodorini che avrete tagliato a spicchietti e abbondante pepe. 

Versate il riso in una teglia unta di olio. Sopra, distribuite i rimanenti pomodorini e irrorate la 
preparazione con un filo di olio. Copritela con un foglio di alluminio da cucina e cuocete in forno a 200 
gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso semifino padano 
1500g di vongole 

400g di pomodorini a ciliegia 
500g di patate 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
origano 

1 mazzetto di basilico 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Ai Frutti Di Mare 
e Nastrini Ai Frutti Di Mare 
e Spaghetti Ai Ciliegini 

e Trofie Con Pesto 

e Risotto Alla Villimpentese 


Teglia Di Riso 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Lessare insieme il riso e i piselli e scolarli quando il riso è ancora al dente. Incorporarvi la robiola, 
regolare di sale e pepe e versare in una pirofila imburrata. 
Montare a neve fermissima gli albumi, unire il grana mescolando dal basso verso l'alto delicatamente 
per non smontare gli albumi. 
Coprire il riso con questo composto e passare in forno caldo a 240 gradi per circa 5 minuti, fino a 
quando la copertura comincerà a dorarsi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso roma 

150g di pisellini surgelati 
400g di formaggio robiola 
3 albumi d'uovo 

formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

burro 


Varianti 


Teglia Di Riso E Cavolfiori 


Ricette simili 


Riso Al Forno 
Arancini Di Riso (4) 
Piccoli Nidi Alle Coste 
Fettuccine Al Mais 
Sedanini Con Piselli 


Teglia Di Riso E Cavolfiori 


Primo piatto a base di cavolfiori 


Ricetta 


Dividete i cavolfiori a cimette. Lavateli accuratamente e fateli cuocere a vapore. In una padella fate 
appassire la cipolla, tritata finemente, con un cucchiaio abbondante di olio. Nel frattempo fate cuocere il 
riso per 10 minuti in acqua bollente salata; scolatelo e mettetelo nella padella con la cipolla già 
appassita. 

Aggiungete sale e pepe e fate cuocere il riso per altri 2 minuti sollevandolo con 2 forchette affinché resti 
ben sgranato. 

Ungete una teglia da forno, cospargetela con un cucchiaio di pangrattato, adagiatevi uno strato di cimette 
di cavolfiore, tenendone da parte qualcuna, irrorate con il rimanente olio. 

Formate uno strato di riso e adagiatevi sopra le cimette di cavolfiore tenute da parte. 

Fate ridurre sul fuoco la panna con un pizzico di sale, pepe e noce moscata, versatela sulla preparazione 
e spolverizzare infine con il formaggio grana grattugiato e il pangrattato rimasto. 

Mettete la teglia in forno preriscaldato a 180 gradi e fate cuocere per 15 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cavolfiori 

200g di riso superfino arborio 

1 cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 cucchiai di pangrattato 

80g di panna 

1 pizzico di noce moscata 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Salsiccia (4) 

Torta Di Riso Con Zucca 

Risotto Alla Pescatora (2) 

Risotto Funghi E Carciofi 

Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


Teglia Di Spaghetti 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Rosolare in olio la cipolla tritata, la carne e i funghi affettati. 
Versare 1/2 bicchiere di vino, salare, pepare e cuocere a fuoco basso fino a evaporazione del vino. 
Aggiungere i pelati e il basilico. 
Lessare gli spaghetti e scolarli al dente. 
Distribuire sul fondo di una pirofila un mestolo di ragù, fare uno strato di spaghetti, spolverizzare col 
parmigiano e proseguire fino a esaurimento degli ingredienti. 
Passare in forno caldo a 180 gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
400g di pomodori pelati 
200g di carne macinata 
300g di funghi champignon 
1 cipolla 

basilico 

1/2 bicchiere di vino bianco 
formaggio parmigiano 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Timballo Alla Ciociara 

e Penne Con Funghi E Salsicce 
e Spaghetti Ortolani 

e Spaghetti Con Salsicce 

e Past All'ova Con Il Sugo 


Terrina Di Spaghetti E Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Riscaldare il forno a 180 gradi. 
Unire l'uovo, la cipolla, la panna, il latte, il sale, il pepe e il parmigiano. 
Aggiungere le listarelle di fontina e mescolare bene. Intanto cuocere gli spaghetti al dente. 
Unire la pasta agli spinaci e al condimento: mettere in una pirofila da forno. 
Spargere il restante parmigiano, cuocere per 15 minuti coperto e per 15 minuti scoperto. 


Ingredienti per 4 persone 


1 uovo battuto 

1 spicchio di cipolla a fettine 

100g di panna 

70g di latte 

1 pizzico di sale 

pepe nero da macinare 

150g di formaggio fontina a listarelle 

200g di spinaci cotti al vapore 

500g di pasta tipo spaghetti 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Maccheroncini Di Braccio Di Ferro 
Spaghetti Del Pastore (2 

Farfalle Ai Formaggi 

Spaghetti Rustici 

Pasta Ai Quattro Formaggi 


Tiella Di Riso E Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Lavare le cozze strofinando i gusci fra loro sotto l'acqua corrente poi togliete le barbe e con un 
coltellino aprite le valve eliminando quelle senza mollusco. 
Sbucciate le cipolle e affettatele. 
Tritate il prezzemolo con l'aglio. 
Ungete d'olio una teglia (tiella) a bordi alti del diametro di 26 cm, coprite il fondo con le fette di 
cipolla, insaporite con il trito di prezzemolo e aglio, spargetevi sopra la metà dei pomodorini a tocchetti, 
salate, pepate e spolverizzate con il pecorino. 
Distribuite sui pomodorini la metà delle patate sbucciate e affettate, coprite con il riso prima passato 
velocemente sotto il getto dell'acqua corrente, adagiatevi sopra le cozze appoggiandole dal lato del 
guscio e insaporite ancora con il trito di prezzemolo e aglio rimasto. Sopra le cozze disponete i pomodori 
rimasti, a tocchetti e le patate affettate avanzate. 
Regolate il sale, spolverizzate con una macinata di pepe, condite con abbondante olio e versate sulla 
preparazione, molto lentamente, 8 dl. acqua. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per 40 minuti circa. 
Prelevate la teglia dal forno e accertatevi che il riso sia cotto al dente, in caso contrario proseguite la 
cottura in forno per il tempo necessario, eventualmente ammorbidendolo con qualche cucchiaio d'acqua. 


Ingredienti per 6 persone 


700g di cozze 

300g di riso carnaroli 

400g di cipolle 

500g di pomodorini pugliesi 
40g di formaggio pecorino grattugiato 
4 patate 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Tiella Di Riso E Cozze (2) 
Ricette simili 


Riso, Patate E Cozze 
Riso Con Cozze E Pomodori 
Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 


Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 


Trofie Con Pesto 


Tiella Di Riso E Cozze (2) 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Affettare sottilmente le patate e le cipolle; fare un trito d'aglio e prezzemolo. In una teglia da forno 
disporre uno strato di pomodorini aperti e cipolle; cospargere col trito preparato, sale, olio. 
Coprire con uno strato di cozze ben lavate, raschiate e aperte a metà (aprire a mano e conservare il 
liquido) sulle cozze cospargere pecorino, trito aromatico e riso. 
Coprire con le patate cospargendole con il rimanente trito, sale, pepe e liquido filtrato delle cozze. 
Irrorare con olio e infornare a 190 gradi per 35 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cozze 
500g di pomodorini 
250g di riso 

500g di patate 

2 cipolle 

3 cucchiai di formaggio pecorino 
prezzemolo 

aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 
e Tiella Di Riso E Cozze 
Ricette simili 


Riso, Patate E Cozze 
Riso Con Cozze E Pomodori 
Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Rigatoni Alle Cozze 
Trofie Con Pesto 


Timballetti Di Maccheroni 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Sarà bene chiarire che per fare i timballetti occorrerà avere la apposite formette più o meno della 
grandezza di un bicchiere da acqua. 
Potrete farli in bianco o al pomodoro: nel secondo caso avrete bisogno di un buon sugo di ragù, anche se 
tirato soltanto con un piccolo pezzo di carne che potrete poi sminuzzare nel ripieno. Nel primo caso, vi 
consigliamo una 'finta' genovese, tirata con g 250 di carne trita, g 500 di cipolle e g 50 di olio o di burro. 
Insaporite i piselli in burro e prosciutto, tagliate a dadini la mozzarella e colate i bucatini a metà cottura. 
Conditeli subito con il sugo, la carne, e il parmigiano grattugiato. 
Ungete le formette con un pò di burro o sugna e foderatele con i maccheroni lasciando il centro vuoto in 
modo da potervi mettere il l'intingolo di piselli, mozzarella e prosciutto. 
Chiudete con altri maccheroni in modo che le formette siano piene e passatele al forno per circa 30 
minuti. Prima di servire sformate i timballetti 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo bucatini 

2 uova 

50g di prosciutto cotto 

1 scatola di piselli 

50g di mozzarella 

50g di formaggio parmigiano 
50g di burro 


Ricette simili 


Sedanini Alla Mozzarella 


Spaghetti In Soufflé 


Cartoccio Di Pennette, Pollo E Fontina 


Fettuccine Alla Papalina 
Tagliatelle Del Buongustaio 


Timballini Di Tortellini 


Primo piatto a base di besciamella 


Ricetta 


Ricetta natalizia. 
Grattugiate i formaggi, mescolateli tra loro, metteteli in una terrina capiente, poi incorpotatevi la 
besciamella, il prezzemolo, un pizzico di sale e uno di noce moscata grattugiata. 
Rovesciate nel composto i tortellini e mescolate delicatamente, facendo attenzione a non rompere gli 
involucri di pasta suddividete i tortellini in 4 stampini a cupola imburrati e metteteli in forno a 200 gradi 
per circa 10 minuti finché si sarà formata in superficie una crosticina dorata. 
Rovesciate gli stampi sui piatti singoli, sollevate delicatamente gli stampi e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 porzioni di pasta tipo tortellini lessati o cotti in brodo scolati 

20 cl di besciamella pronta 

50g di formaggi a pasta dura misti (tipo formaggio grana, formaggio pecorino, ricotta stagionata) 
1 cucchiaio di prezzemolo surgelato 

10g di burro 

1 pizzico di noce moscata grattugiata 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Vol-au-vent Con Tortellini 
Maccheroni Al Gratin (2) 
Tonnarelli Al Forno 
Cannelloni Di Magro 
Gnocchi Al Gorgonzola 


Timballo Alla Ciociara 


Primo piatto a base di carne di maiale macinata 


Ricetta 


Preparare con la farina, le uova e un pizzico di sale un impasto di pasta fresca all'uovo. Farla 
riposare, stenderla sottilmente e ritagliarla in grossi quadrati. In una padella soffriggere la cipolla tagliata 
a fettine e la carne macinata. Lasciar rosolare bene, poi bagnare con il vino, fare evaporare in parte, 
quindi aggiungere i pomodori. Dopo qualche istante unire le foglie di basilico, il sale ed il pepe. Lasciar 
bollire la salsa per cira 60 minuti. 

Cuocere la pasta, scolarla piuttosto al dente, rinfrescarla e sgocciolarla su un panno bagnato e strizzato. 
In un tegame di porcellana da forno sistemare uno strato di salsa ed uno di pasta prelessata; distendere 
altra salsa, fettine di mozzarella e uova sode, completando con una spolverata di parmigiano. 

Ripetere l'operazione per altre tre volte. 

Terminare con la salsa, la mozzarella, il parmigiano ed il burro. Far gratinare in forno a temperatura 
moderata per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina 

4 uova 

1 pizzico di sale 

per il ripieno: 

400g di carne macinata di bue e carne macinata di maiale 
2 uova 

3 pomodori pelati e passati 

1/2 di cipolla 

basilico 

1/2 bicchiere di vino 

1 mozzarella 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
10g di burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Past All'ova Con Il Sugo 


Sagne Chine 
Teglia Di Spaghetti 


Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 
Lasagne Abruzzesi 


Timballo Americano 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Rinvenite i gamberetti nell'olio, aggiungete il whisky e fiammeggiate. Versateci sopra il vino bianco 
e acqua tanta da coprire tutti i gamberetti, salate e pepate. 
Lasciate cuocere 10 minuti. 
Dorate le cipolle nell'olio e poi metteteci dentro i pezzi di pomodoro, sale, pepe e le erbe aromatiche. 
Lasciate cuocere 20 minuti. Intanto cuocete il riso, mettetelo in uno stampo inumidito con acqua fredda 
facendo si che sia compatto e poi toglietelo dallo stampo e mettetelo su un vassoio. 
Mescolate i gamberetti con il sugo di cottura al pomodoro e lasciate cuocere per 3 minuti. 
Mettete questi gamberetti all'interno dello sformato e intorno cospargete con la salsa di pomodoro e 
prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

800g di gamberetti 

1 bicchiere di whisky 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
1 bicchiere di vino bianco 

3 cipolle 

1000g di pomodori 

1 limone 

prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Riso Gamberetti E Zucchine 


Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 


Risotto Con I Gamberi (2) 
Risotto Al Vino 


Insalata Di Riso E Gamberi 


Timballo Contadino 


Primo piatto a base di carne da salsiccia 


Ricetta 


Mondate e tagliate a pezzi tutte le verdure. 
Passate le fette di pancetta in una padella con burro ed olio; aggiungete la carne e tutti i legumi tranne i 
piselli che cuocerete separatamente in acqua. 
Lessate il riso e mettetelo in uno stampo schiacciandolo bene. Dopo 15 minuti rovesciatelo su un 
vassoio. 
Servite mettendo in cima i piselli, intorno le fette di pancetta arrotolate e sopra la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 patata 

2 carote 

1 sedano 

4 cucchiai di piselli secchi 
2 pomodori 

50g di pancetta 

50g di burro 

150g di carne da salsiccia 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Paesano (2) 


Minestrone Valdostano 
Riso E Verdura 
Pappardelle Alla Crema Di Funghi 


(_) 
° 
(_) 
e Minestrone Ticinese 


Timballo Di Bonifacio Vili 


Primo piatto a base di carne di manzo 


Ricetta 


Setacciate la farina con un pizzico di sale e impastatela con lo strutto e qualche cucchiaiata di acqua. 
Dovrà risultare una pasta liscia e soda. Avvolgetela in un canovaccio e fatela riposare 2 ore. 
Mettete a bagno i funghi secchi in acqua tiepida. 
Versate la carne macinata in una ciotola con metà della pancetta tritata, l'uovo, il pecorino, il pangrattato, 
il sale. 
Mescolate bene e confezionate delle piccole polpettine. 
Tritate finemente la cipolla, il sedano, la carota, il prezzemolo e la pancetta rimasta e fateli rosolare con 
l'olio, unite le rigaglie pulite e tritate, i funghi secchi ben strizzati e tritati e lasciate rosolare tutto 
dolcemente, rimescolando. 
Bagnate con il vino e fatelo evaporare, quindi unite il pomodoro, salate e proseguite la cottura su fuoco 
basso a recipiente coperto per circa 1 ora. 20 minuti prima del termine della cottura aggiungete le 
polpettine. 
Cuocete molto al dente la pasta in abbondante acqua salata, conditela con un 1 mestolo di sugo e 
lasciatela raffreddare. Intanto stendete 2/3 della pasta brisée in una sfoglia e foderate uno stampo sferico, 
ricopritela con fette di prosciutto, poi disponete la pasta condita a strati alternandoli con il sugo rimasto e 
spolverizzando con il formaggio grattugiato. 
Stendete la pasta brisée rimasta e sigillate lo stampo. 
Fate cuocere il timballo in forno preriscaldato a 190 gradi per circa 40 minuti, poi capovolgetelo su un 
piatto di portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina 

150g di strutto 

300g di pasta tipo mezze zite 

100g di rigaglie 

200g di creste e granelli di pollo 

300g di carne di manzo macinata 

200g di prosciutto crudo 

50g di pancetta 

1 uovo 

1 cipolla piccola 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 mazzetto di prezzemolo 

1 cucchiaio di formaggio pecorino grattugiato 
1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
30g di funghi secchi 

1 cucchiaio di pangrattato 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 bicchiere di vino rosso secco 

500g di passata di pomodoro 

sale 


Ricette simili 


Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Sartù 
Mezze Penne Ai Carciofi 


Lasagne Verdi All'emiliana 
Maccheroncini Al Vesuvio 


Timballo Di Fettuccine 


Primo piatto a base di mozzarella di bufala 


Ricetta 


Lessate le tagliatelle, scolatele, raffreddatele e ponetele in zuppiera. Conditele con la salsa di 
pomodoro e con tutti gli ingredienti sopra citati. 
Versate il tutto in una teglia imburrata e rivestita con pangrattato. A metà teglia coprire con abbondante 
mozzarella e chiudere con la restante pasta. 
Spennellare con poco burro e cuocere in forno per 25 minuti a 200 gradi. 


Ingredienti per 5 persone 


400g di pasta tipo fettuccine 
700g di salsa di pomodoro 
200g di pomodorini in cubetti 
500g di mozzarella di bufala 
200g di fagiolini 

200g di magro di maiale 

50 cl di besciamella 

150g di formaggio parmigiano 
olio d'oliva 

pangrattato 

poco di burro 


Ricette simili 


e Timballo Di Pappardelle Fresche All'uovo 
Fettuccine Al Forno 


Pasta Al Forno Con Melanzane E Zucchine 
Fettuccine Alla Mozzarella 
Fettuccine Deliziose 


Timballo Di Fusilli 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Tagliate a fettine la parte bianca dei porri, mettetele in una piccola casseruola con una noce di burro 
e un dito d'acqua e, a fuoco basso, lasciateli sfinire lentamente. 
Aggiungete il vino e lasciate evaporare. 
Versate il latte e, sempre a calore moderato, fate consumare. 
Regolate sale e pepe. 
Lessate i fusilli in abbondante acqua salata a bollore, sgocciolateli al dente. 
Imburrate una pirofila e coprite il fondo con una parte di fusilli disponendoli in modo che formino uno 
spesso strato. Sopra versatevi un po' del composto di porri, cospargete di formaggio grattugiato e 
fiocchetti di burro. 
Fate un altro strato di fusilli e un altro di condimento, continuando così fino a esaurimento degli 
ingredienti. 
Sbattete le uova con un pizzico di sale e uno di pepe, versatele sui fusilli, distribuite ancora alcuni 
fiocchetti di burro, decorate con le foglie di salvia e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per 40 
minuti. 
Ritirate, fate riposare un po' e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


350g di pasta tipo fusilli 

4 porri 

1 bicchiere di vino bianco secco 
1/2 bicchiere di latte 

80g di formaggio grattugiato 
2 uova 

6 foglie di salvia 

1 noce di burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Fusilli Al Verde 

Fusilli Ai Carciofi (2) 
Lasagne Del Pastore 
Carbonara Alle Erbe 
Fusilli Ricotta E Basilico 


Timballo Di Maccheroni 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Sbucciate le melanzane, tagliatele in fette sottili nel senso della lunghezza e friggetele, poche per 
volta, in una padella con olio sufficiente. Appena dorate, mettetele da parte. In un tegame con circa 1/2 
bicchiere d'olio fate imbiondire l'aglio, eliminatelo e versate i pomodori pelati privi dei semi. 

Condite con sale e pepe e fate cuocere a fuoco vivace, in modo che il pomodoro possa cuocere presto, 
ma senza disfarsi troppo. 

Preparate anche il formaggio grattugiato al quale mescolerete il basilico tritato. In acqua leggermente 
salata lessate i perciatelli, sgocciolateli a metà cottura, metteteli in una terrina e conditeli con l'olio dei 
pomodori e solo una parte di essi, in modo che nel tegame resti abbondante pomodoro quasi asciutto. 
Mescolate bene e poi ungete con la sugna una teglia. Fatevi un primo strato di perciatelli, ricopritelo con 
uno strato di melanzane fritte e cospargete di formaggio e basilico. 

Fate un altro strato di perciatelli, un altro di melanzane, poi di formaggio e così via, terminando con uno 
strato di melanzane le quali devono chiudere perfettamente la superficie del timballo. Su quest'ultimo 
strato versate il pomodoro tenuto da parte e terminate cospargendo abbondantemente di formaggio e 
basilico. 

Mettete ancora qua e là sulla superficie del timballo dei pezzettini di sugna e infornate la teglia in forno 
a calore moderato per circa 15 minuti, per dar modo al timballo di stufarsi e al formaggio di fondersi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo perciatelli 

6 melanzane 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 

500g di pomodori pelati 

2 cucchiai di basilico tritato 

200g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 

40g di sugna 


Varianti 


e Timballo Di Maccheroni Alla Chitarra Avvolto Da Una Fine Crespella 
e Timballo Di Maccheroni Alla Napoletana 


Ricette simili 


Perciatelli Con Pomodoro E Ricotta 


Perciatelli Con Le Lumache (2) 
Pasta Di Mezza Estate 


Spaghetti Con Le Seppie 
Mezzi Ziti Alle Melanzane 


Timballo Di Maccheroni Alla Chitarra Avvolto 
Da Una Fine Crespella 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Formare una fontana con la farina, aggiungere le uova, il sale, l'olio ed ammassare lavorando la pasta 
fino a raffinarla. 
Lasciare riposare per circa 10 minuti il panetto ricoperto da un canovaccio. Con l'apposita macchinetta o 
ancora meglio con il mattarello tirare le foglie. 
Poggiare le foglie formate sulla chitarra (carrature), pressare con il mattarello e formare i maccheroni 
alla chitarra. 
Spolverare di semola o semolino e tenere da parte. Crespelle: in una ciotola versare la farina setacciata 
e le uova, con l'aiuto di un frustino mischiare e far assorbire lentamente il latte, regolare di sale e tenere 
da parte; in un padellino antiaderente, unto con del burro, formare delle crespelle; tenere da parte per 
l'occorrenza. Guarnizioni: macinare la carne di vitello, salare e formare delle piccolissime polpettine; 
infarinare e far rosolare in padella con pochissimo olio d'oliva; scolare il grasso di cottura e tenere da 
parte. 
Tagliare le uova sode a cubetti piccoli con l'aiuto di un tagliauovo, mischiare al parmigiano e tenere da 
parte. Mazzetto aromatico formato da prezzemolo, salvia, alloro, rosmarino ed aglio Salsa d'agnello: in 
un tegame di terracotta, versare l'olio, i pezzi d'agnello e far incominciare a rosolare a fuoco lento. 
Quando la carne avrà preso un bel colore dorato, aggiungere il mazzetto aromatico ed il fondo di verdure 
(sedano, carote e cipolle). 
Continuare a far soffriggere sempre a fuoco lento l'insieme e bagnare con il vino bianco. 
Fare evaporare e aggiungere i pomodori pelati. 
Lasciare cuocere a fuoco lento per circa due ore. Al termine della cottura, tirare fuori i pezzi di carne 
d'agnello ed il mazzetto aromatico. 
Spolpare la carne e tagliarla a piccoli pezzi. 
Passare la salsa ed aggiungerci la carne. 
Cuocere i maccheroni alla chitarra in acqua e sale, scolare, versare nella salsa, aggiungere tutte le 
guarnizioni precedentemente preparate e lasciare insaporire per qualche minuto. Con l'aiuto di una 
forchetta formare dei nidi e poggiare al centro di ogni crespella. 
Chiudere per bene, rovesciare dentro una teglia unta e salsata e passare a cuocere in forno ad una 
temperatura di 200 gradi fino a farlo dorare. 
Tirare fuori, lasciare rapprendere per qualche minuto e servire con della salsa d'agnello a parte. 


Ingredienti per 10 persone 


600g di farina tipo 00 

5 uova 

2 cl di olio d'oliva extra-vergine 
sale necessario 

per le crespelle: 

150g di farina 

4 uova 

15 cl di latte 

sale 

per le guarnizioni: 

250g di carne di vitello 

250g di formaggio scamorze incerate 
80g di formaggio parmigiano 

3 uova sode 

per la salsa d'agnello: 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 
800g di agnello tagliato grossolanamente 
200g di sedano, carote e cipolle (tutto insieme) 
10 cl di vino bianco 

2000g di pomodori pelati 

sale 


Ricette simili 


Fusilli Al Ragù Bianco 
Lasagne Abruzzesi 

Pansotti Al Sugo Di Noci 
Couscous Di Carne E Verdure 


Couscous (2) 


Timballo Di Maccheroni Alla Napoletana 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Preparate il ragù: in una casseruola lasciate sciogliere il burro e insaporitevi aglio e cipolla tritati. 
Appena il trito ha assunto un colore leggermente dorato aggiungete le rigaglie di pollo pulite, lavate e 
tagliate a pezzettini, la salsiccia spellata e sminuzzata, i funghi già ammorbiditi in acqua calda e strizzati. 
Salate, mescolate e fate cuocere per alcuni minuti. 

Aggiungete i pomodori spellati, privati dei semi e tagliati a pezzetti, coprite e lasciate cuocere mezz'ora 
a fuoco moderato. Intanto tagliate la mozzarella a dadini. 

Lessate in abbondante acqua salata a bollore i maccheroni, scolateli al dente, conditeli con il ragù e 
lasciateli raffreddare. Quindi aggiungete la mozzarella e il formaggio grattugiato. 

Imburrate uno stampo dalle pareti piuttosto alte, spolverizzatelo con il pangrattato, riempitelo con i 
maccheroni conditi, livellate la superficie e cospargetela con il pangrattato. 

Mettete in forno preriscaldato a 180 gradi tenendovelo per circa 40 minuti. Quando il timballo è ben 
dorato, ritiratelo, lasciatelo riposare alcuni istanti, sformatelo sul piatto da portata e servitelo. 


Ingredienti per 6 persone 


350g di pasta tipo maccheroni 
50g di formaggio grattugiato 
60g di burro 

250g di rigaglie di pollo 
100g di salsiccia 

30g di funghi secchi 

400g di pomodori maturi 

1 mozzarella 

1/2 di cipolla 

1 spicchio di aglio 
pangrattato 

sale 


Ricette simili 


e Maccheroni Con Funghi E Salsiccia 
e Timballo Di Bonifacio Viii 

e Vincisgrassi (2) 

e Rigatoni Alla Silana 

e Sartù (2) 


Timballo Di Pappardelle Fresche All'uovo 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Soffriggete nel burro il trito di cipolla, l'aglio, la mortadella ed i pisellini. 
Allungate con un cucchiaio d'acqua, regolate di sale e portate a metà cottura. Intanto cuocere le 
pappardelle al dente, anzi, coraggiosamente quasi crude. Scolarle e condirle con non più di un filo di olio 
d'oliva. 
Amalgamare la pasta con la besciamella e con la salsa dello stracotto, condire col parmigiano e 
completare con l'aggiunta della mozzarella a dadini. Procuratevi una teglia a cerniera, del diametro di 24 
cm e rivestitela con metà della pasta brisée (lo strato deve essere molto sottile), bucherellandola con i 
rebbi di una forchetta. Versarvi parte della pasta, aggiungere parte delle polpettine e parte dei piselli 
come precedentemente stufati. 
Completare con la restante pasta, le altre polpettine e i piselli residui. 
Ricoprite con un altro sottilissimo strato di brisée, sigillando bene e decorando con i ritagli di pasta. 
Spennellate la superficie di uovo sbattuto e infornate in forno preriscaldato a 200 gradi per circa 40 
minuti. Se dovesse dorarsi eccessivamente, prima che sia trascorso il tempo indicato, ricoprite con un 
foglio di alluminio da cucina e abbassate leggermente la temperatura. 
Lasciate riposare per 15-20 minuti, prima di sformare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


salsa per timballo 

polpettine 

besciamella 

pasta brisée 

pasta tipo pappardelle 

130g di pisellini finissimi surgelati 

30g di cipolla 

1 spicchio di aglio schiacciato con lo spremiaglio 
30g di mortadella 

1 noce di burro 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di mozzarella di bufala 


Ricette simili 


Lasagne Dell'ortolano 
Timballo Di Fettuccine 
Maccheroni Gratinati (5) 


Pappardelle Al Maiale 
Fusilli Primaverili 


Timballo Di Pasta E Cavolo Cappuccio 


Primo piatto a base di cavolo cappuccio 


Ricetta 


Sbollentare la verdura in acqua salata, scolarla e foderarvi uno stampo da forno. 
Rosolare la cipolla a julienne, unire la carne, il basilico, sale, pepe e bagnare con il vino. 
Scolare la pasta e saltarla con il sugo, aggiungere il peperoncino, la provola a cubetti e versare il tutto 
nello stampo. 
Infornare per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di cavolo cappuccio 

150g di pasta tipo mezze maniche 
1 bicchiere di vino rosso 

100g di formaggio provola 

200g di carne macinata di maiale 
1 spicchio di peperoncino 

1 cipollina 

olio d'oliva extra-vergine 
basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 
Mezze Maniche Con Funghi Ed Emmenthal 


Mezze Maniche Con Pomodoro E Basilico 


Mezze Maniche Al Gorgonzola 
Mezze Maniche Alla Contadina 


Timballo Di Pasta E Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Separare le melanzane. Con l'aglio, olio, polpa di pomodoro, sale, pepe e basilico, preparate una 
salsetta. Cuocetela 10 minuti poi unite le olive spezzettate ed I capperi. 
Lasciate insaporire ancora 5 minuti e spegnete. 
Mettete a cuocere in acqua salata la pasta. 
Oliate il fondo di una pirofila e stendetevi uno strato di fette di mozzarella. Copritele con la metà della 
mozzarella a fettine. Quindi versatevi la pasta che avrete scolato e condito con la salsetta di pomodoro 
(tranne qualche cucchiaio). 
Mettete la rimanente mozzarella a fettine sulla pasta e coprite con melanzane. 
Condite la superficie del timballo con la salsetta rimasta, il parmigiano e le foglioline di basilico e 
mettete in forno già caldo per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di melanzane surgelate 
250g di pasta tipo pasta corta 

200g di mozzarella 

1 mazzetto di basilico 

300g di polpa di pomodoro 

10 olive 

2 cucchiai di capperi 

alcuni cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pasta Alla Pirata 
Pasta Al Forno Con Melanzane E Zucchine 
Pennette Con Melanzane 


Lasagne Alle Melanzane 
Timballo Siciliano 


Timballo Di Riso 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla; private la salsiccia della pelle e riducetela in piccoli pezzi; lavate i 
fegatini, asciugateli e tagliate anch'essi a pezzettini. 
Fate fondere metà del burro in una casseruola e soffriggetevi dolcemente la cipolla fino a quando sarà 
ben colorita. 
Unite la salsiccia e la fesa tagliata a cubetti e fate rosolare il tutto a fuoco vivo per alcuni minuti, 
mescolando con un cucchiaio di legno. 
Aggiungete i fegatini, lasciateli rosolare per qualche istante, quindi bagnate il soffritto con il vino 
bianco. Quando il vino si sarà consumato, mettete nel recipiente i pomodori tagliati a filetti e i funghi 
puliti e affettati, rimestate con cura e lasciate cuocere a calore moderato per 25 minuti. Nel frattempo fate 
rosolare il riso in un'altra casseruola con il resto del burro (meno un pochino), a fuoco moderato per 3-4 
minuti, poi bagnatelo col brodo bollente, salate, pepate e proseguite la cottura a fiamma bassa per circa 
15 minuti. Quando il riso è pronto, mescolatevi il Parmigiano e trasferitelo in uno stampo per ciambelle 
unto di burro. 
Fate cuocere il timballo nel forno (200 gradi) per circa 10 minuti, poi sformatelo su un piatto di portata, 
ponete al centro l'intingolo preparato e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

100 cl di brodo 

300g di pomodori pelati 

300g di fegatini di pollo 

100g di salsiccia 

1 cipolla 

200g di funghi freschi 

200g di fesa di vitello 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Timballo Di Riso (2) 

Timballo Di Riso (3) 

Timballo Di Riso (4) 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 

Timballo Di Riso Alla Mousse Di Sgombri 
Timballo Di Riso E Carne 

Timballo Di Riso E Pollo 

Timballo Di Riso E Sarde 

Timballo Di Riso Esotico 


Ricette simili 


e Supplì Alla Capitolina 

e Riso Arrosto 

e Risotto Con Salsiccia (5) 

e Risotto Al Sedano (2) 

e Cannelloni Del Buongustaio 


Timballo Di Riso (2) 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Rosolate nell'olio la cipolla la carota e il sedano tritati e poi aggiungete i pomodori pelati, sale e 
lasciate cuocere per 2 ore. 
Mettete in una pentola latte e acqua e quando bolliranno aggiungete il riso e il sale. Quando il tutto sarà 
cotto versate il riso in un piatto e conditelo con il burro, parmigiano grattugiato e 3 uova. Per preparare la 
pasta mettete la farina a vulcano e nel centro mettete il burro fuso, un pizzico di sale e un po' di latte. 
Impastate bene e fate due sfoglie sottilissime. 
Imburrate un stampo, spolveratelo con la farina e foderatelo con un disco di pasta; sopra mettete un 
strato di riso e sopra ancora aggiungete la salsa e poi ancora il riso. 
Ricoprite il tutto con l'altra sfoglia, bagnate con il bianco d'uovo i bordi e spennellate la superficie del 
timballo con il tuorlo d'uovo e mettete in forno per 30 minuti. 
Servite con del burro fuso. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1luova 

300g di farina 

50g di burro 

sale 

latte 

per la salsa: 

100 cl di latte 

50 cl di acqua 

500g di riso 

50g di burro 

100g di formaggio parmigiano 
3 uova 

sale 

500g di pomodori pelati 
1 cipolla 

1 carota 

1 sedano 

olio d'oliva 


Varianti 


Timballo Di Riso 

Timballo Di Riso (3) 

Timballo Di Riso (4) 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 

Timballo Di Riso Alla Mousse Di Sgombri 
Timballo Di Riso E Carne 

Timballo Di Riso E Pollo 

Timballo Di Riso E Sarde 

Timballo Di Riso Esotico 


Ricette simili 


Royal Amoroso 

Lasagne Verdi 

Sformato Di Riso 

Timballo Di Maccheroni Alla Chitarra Avvolto Da Una Fine Crespella 
Anolini Alla Parmigiana 


Timballo Di Riso (3) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Spezzettare fegatini e cuoricini. 
Rosolare in 60 g di burro la cipolla affettata e unirvi le frattaglie. 
Rosolare e bagnare col vino; evaporato il vino unire i pomodori pelati e tritati. 
Scaldare il brodo. Far addensare il sugo e unirvi il riso, farlo rosolare 2 minuti e versarvi un mestolo di 
brodo. 
Continuare la cottura unendo man mano il brodo. 
Togliere al dente, incorporare il formaggio e versare in uno stampo imburrato. 
Infornare per 5 minuti a 200 gradi e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso vialone nano 

300g di fegatini di pollo e cuoricini di pollo 
300g di pomodori 

80g di burro 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco 

100 cl di brodo di carne 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Timballo Di Riso 

Timballo Di Riso (2) 

Timballo Di Riso (4) 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 

Timballo Di Riso Alla Mousse Di Sgombri 
Timballo Di Riso E Carne 

Timballo Di Riso E Pollo 

Timballo Di Riso E Sarde 

Timballo Di Riso Esotico 


Ricette simili 


Riso Con Pollo E Zucchine 
Riso Con Le Ortiche 
Risotto Con Fegatini 


Risotto Agli Spinaci (2) 
Riso Al Limone 


Timballo Di Riso (4) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Cuocere il riso per pochi minuti in acqua salata e scolarlo. 
Tagliare a dadini il prosciutto e la mozzarella. 
Insaporire gli spinaci, precedentemente scongelati, con olio, burro e 1/2 cipolla affettata. In una terrina 
mescolare bene il riso con tutti gli ingredienti e unire 3/4 di besciamella e il sale. 
Versare il riso in una pirofila imburrata e ricoprire con la besciamella rimasta. 
Infornare a 200 gradi per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di prosciutto cotto 
300g di mozzarella 
300g di spinaci surgelati 
500g di riso 

100g di formaggio grana grattugiato 
2 uova 

50 cl di besciamella 
olio d'oliva 

burro 

1/2 di cipolla 

sale 


Varianti 


Timballo Di Riso 

Timballo Di Riso (2) 

Timballo Di Riso (3) 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 

Timballo Di Riso Alla Mousse Di Sgombri 
Timballo Di Riso E Carne 

Timballo Di Riso E Pollo 

Timballo Di Riso E Sarde 

Timballo Di Riso Esotico 


Ricette simili 


Riso In Forma Con Prosciutto E Piselli 
Risotto Dell'orto 

Pasta Al Forno 

Fagottini Di Riso Ai Formaggi 

Mini Supplì Di Riso Con Mozzarella 


Timballo Di Riso Al Pomodoro 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Sbucciate la cipolla e tritatela finemente con la mezzaluna; private la salsiccia della pelle e 
riducetela a fette spesse. 
Fate fondere dolcemente in una casseruola 50 g di burro e soffriggetevi la cipolla tritata, a fuoco basso 
fino a quando avrà preso colore. 
Unite la salsiccia, lasciatela rosolare per alcuni minuti, infine aggiungete anche i fegatini, mondati e 
ridotti a pezzetti. 
Fate insaporire tutt'assieme per qualche istante, infine bagnate il soffritto con mezzo bicchiere di vino 
bianco secco. Quando il vino sarà evaporato, mettete nella casseruola i pomodori, pelati e tagliati a 
filetti, e lasciate cuocere per 10 minuti, sempre a calore moderato, mescolando di tanto in tanto con un 
cucchiaio di legno. Trascorso il tempo indicato, unite il riso, rimestate con cura per amalgamarlo alla 
salsa e fate cuocere per altri 15 minuti, aggiungendo il brodo, poco per volta. Nel frattempo imburrate 
uno stampo con buco centrale e cospargetelo con il pangrattato. 
Pulite con cura i funghi e tagliateli a fettine; riducete la fesa di vitello a tocchetti. 
Fate rosolare la carne e i funghi in una padella col resto del burro, a fuoco medio per 3-4 minuti, quindi 
abbassate la fiamma al minimo e lasciate cuocere a recipiente coperto per 10 minuti. Al termine, 
insaporite la preparazione con il sale necessario e una macinata di pepe, cospargetela con il prezzemolo 
tritato, infine legate il tutto con mezzo bicchiere di panna. Quando il riso è cotto, regolate di sale, 
incorporatevi il Parmigiano grattugiato e trasferitelo nello stampo preparato, quindi passatelo nel forno 
caldo (200 gradi) per 10 minuti. 
Capovolgete il timballo su un piatto di portata, ponete nel buco centrale l'intingolo ai funghi, tenuto in 
caldo, e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

300g di pomodori 

80g di burro 

300g di fegatini di pollo 

1 cipolla 

100g di salsiccia 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
50g di formaggio parmigiano grattugiato 
200g di funghi 

200g di fesa di vitello 

1 mazzetto di prezzemolo 

1/2 bicchiere di panna 

sale 

pepe 

3 cucchiai di pangrattato 

150 cl di brodo 


Ricette simili 


e Timballo Di Riso 

e Supplì Alla Capitolina 

e Timballo Di Riso (3) 

e Sartù(2) 

e Risotto Con Salsiccia (5) 


Timballo Di Riso Alla Mousse Di Sgombri 


Primo piatto a base di sgombri 


Ricetta 


Lavate i pomodori, pelateli, tagliateli in due e privateli dei semi; mondate lo zenzero e tritatelo 
grossolanamente. 
Fate scaldare l'olio d'oliva in una casseruola, unite metà dello zenzero, i pomodori, un pizzico di timo, 
una foglia d'alloro e un peperoncino, condite con il sale necessario e una macinata di pepe e lasciate 
cuocere a calore moderato fino a quando avrete ottenuto una salsa piuttosto densa. Nel frattempo pulite 
gli sgombri, privateli della testa e della coda e lavateli con cura sotto l'acqua corrente. 
Riempite d'acqua una casseruola pulita, mettetevi la cipolla mondata, il peperoncino e l'alloro rimasti, 
portate ad ebollizione, quindi unite le teste e le code dei pesci. 
Lasciate cuocere il brodo per circa 10 minuti a fuoco vivo, dopodichè aggiungete i pesci, abbassate la 
fiamma e proseguite la cottura per altri 10 minuti a calore moderato. Trascorso il tempo indicato 
sgocciolate gli sgombri, lasciateli intiepidire, privateli delle lische e della pelle e frullatene la polpa 
insieme a metà panna, al resto dello zenzero, sale e pepe. In una pentola portate ad ebollizione una 
quantità d'acqua di volume un poco superiore al doppio di quello del riso, unite quest'ultimo e fatelo 
cuocere a calore moderato fino a quando avrà completamente assorbito l'acqua stessa. 
Lessate anche gli spinaci, sgocciolateli e mescolateli in una terrina al resto della panna. 
Incorporate metà del riso al composto di spinaci e metà alla salsa di pomodoro. 
Imburrate uno stampo per charlotte, infarinatelo e sistematevi il composto agli spinaci. Copritelo con la 
mousse di sgombri e terminate con il riso al pomodoro, livellando bene ogni strato. 
Pressate con cura la preparazione, poi cuocetela a bagnomaria nel forno caldo (220 gradi) per 30 minuti. 
Al termine sformate il timballo su un piatto di portata e servite subito. 


Ingredienti per 8 persone 


400g di riso fino 

4 sgombri 

300g di spinaci 

300g di pomodori 

sale 

pepe 

10 cl di panna 

burro per lo stampo 

farina per lo stampo 

1 cipolla 

2 peperoncini 

1 pezzetto di zenzero fresco 
1 pizzico di timo 

2 foglie di alloro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 


Ricette simili 


Crema Di Gamberetti (2) 
Risotto Allo Zenzero 
Zuppa Di Alici Di Gianna 
Riso Nero Alla Provenzale 
Paella Valenzana 


Timballo Di Riso E Carne 


Primo piatto a base di manzo 


Ricetta 


In una casseruola fate soffriggere la cipolla affettata con 3 cucchiai d'olio d'oliva per 2-3 minuti a 
calore moderato; aggiungete la carne e fatela rosolare nel soffritto per 5-6 minuti, bagnatela con il vino 
rosso e alzate la fiamma per favorirne l'evaporazione. 

Unite i pomodori spezzettati, il mazzetto di basilico, il sale necessario e una macinata abbondante di 
pepe; coprite il recipiente, abbassate la fiamma al minimo e proseguite la cottura per 2 ore circa, 
rigirando di tanto in tanto il pezzo di carne. Trascorso il tempo indicato, togliete la carne dal fuoco e 
tritatela finemente; rimettetene metà in casseruola con il fondo di cottura e ponete la restante in una 
terrina. 

Aggiungete un uovo sbattuto, metà grana grattugiato e due cucchiai di pangrattato; mescolate gli 
ingredienti con molta cura in modo da ottenere un composto omogeneo; quindi, con le mani inumidite, 
ricavate da questo tante piccole polpette, poco più piccole di una noce; fatele friggere in padella con 
abbondante olio d'oliva caldo, per 3-4 minuti a calore moderato; man mano che saranno dorate, scolate le 
polpette e passatele su un foglio di carta assorbente per eliminare l'unto in eccesso. 

Lessate il riso in una pentola con abbondante acqua bollente salata per 15 minuti al massimo, in modo 
che resti ben al dente; scolatelo bene, ponetelo in una terrina e conditelo con metà del ragù preparato. 
Ungete uno stampo della capacità di almeno 2 litri con una noce di burro e cospargetelo con il resto del 
pangrattato; disponete sul fondo dello stampo uno strato di riso e su questo ponete qualche polpettina, 
alcune fettine di mozzarella, un cucchiaio di grana e due di ragù; coprite la farcitura con un altro strato di 
riso e proseguite allo stesso modo finché avrete esaurito gli ingredienti. 

Condite il timballo con qualche cucchiaiata d'olio crudo e passatelo in forno già caldo (200 gradi) per 
15-20 minuti, quanto basta cioè a far fondere la mozzarella e a formare un leggera crosticina dorata in 
superficie. 

Fate riposare la preparazione per una decina di minuti prima di servirla. 


Ingredienti per 6 persone 


e 300g di riso 

e 1mozzarella 

e 400g di polpa di manzo 

e 80g di formaggio grana grattugiato 
e 1cipolla 

e 1uovo 

e 400g di pomodori pelati 

e 1/2 bicchiere di vino rosso 
e olio d'oliva 

e 1 mazzetto di basilico 

e 3 cucchiai di pangrattato 

e sale 

e pepe 


Ricette simili 


e Lasagne Imbottite 

Supplì Alla Capitolina 
Lasagnette In Pasticcio 
Lasagne Alla Mozzarella 
Sartù (2) 


Timballo Di Riso E Pollo 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Fate cuocere il riso in una pentola con abbondante acqua salata bollente, scolatelo dopo 15 minuti, in 
modo che risulti ben al dente, ponetelo in una terrina e conditelo con 40 g di burro fuso. Dopodichè pulite 
con cura il pollo, eliminate le interiora, fiammeggiatelo per eliminare eventuali residui piumosi, 
disossatelo e tagliatelo a pezzetti. 

Fate rosolare la cipolla tritata finemente in una casseruola con una noce di burro e un rametto di salvia; 
unite i pezzi di pollo e fateli insaporire nel soffritto per 4-5 minuti a calore vivace; cospargeteli con il 
sale necessario e una macinata di pepe e proseguite la cottura per 20 minuti a calore moderato. 

Spellate i pomodori e tagliatene la polpa a spicchi, eliminando i semi; tagliate a dadini il prosciutto 
cotto. A questo punto, ungete uno stampo di 1,5 l di capacità con il resto del burro e disponetevi sul fondo 
metà riso, unite il pollo, gli spicchi di pomodoro e il prosciutto a dadini. 

Ricoprite tutto quanto con il resto del riso, premete bene per non lasciare spazi vuoti, bagnate il timballo 
con il brodo e passatelo in forno già caldo (170 gradi) per 45 minuti. Al termine, sformate il timballo su 
un piatto di portata, guarnite con gli spicchi di pomodoro e le foglioline di basilico e servite. --- 
CONSIGLI, 

Ricordate che, per i timballi, è consigliabile usare riso a grani durissimi, in modo che non si spappoli 
con la cottura in forno. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

1 pollo piccolo di 800g circa 
100g di prosciutto cotto 
350g di pomodori 

1 cipolla 

80g di burro 

1 rametto di salvia 

2 mestoli di brodo di pollo 
sale 

pepe 

per guarnire: 

alcuni spicchi di pomodoro 
alcune foglie di basilico 


Ricette simili 


e Paella Valenciana (2) 


e Risotto Insolito 

e Zuppa Di Mango Con Pollo 
e Timballo Di Riso (3) 

e Strangolapreti Rustici 


Timballo Di Riso E Sarde 


Primo piatto a base di sarde 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata e scolarlo al dente. 
Soffriggere l'aglio affettato in olio, unire le sarde, scottarle da entrambi i lati, bagnarle con il vino e 
cuocere per 3-4 minuti. Condirle con prezzemolo tritato poi levarle dal fuoco. 
Filtrare il fondo di cottura. 
Condire il riso con prezzemolo, pinoli, pecorino e fondo di cottura delle sarde. Sul fondo di una teglia 
unta fare uno strato di sarde, versare il riso, unire le altre sarde e pecorino. 
Cuocere a 200 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

400g di sarde pulite 

1 spicchio di aglio 

30g di pinoli 

vino bianco 

prezzemolo 

formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Risotto Con Le Rane (2) 
Risotto Ai Friarielli 


Risotto Con Seppioline 
Penne Al Rosmarino (2) 


Spaghetti Al Rosmarino 


Timballo Di Riso Esotico 


Primo piatto a base di banane 


Ricetta 


Tritate finemente mezza cipolla servendovi della mezzaluna e fatela rosolare in una casseruola con 
una noce di burro, a calore moderato. Prima che il soffritto arrivi a prendere colore, unite il riso, 
lasciatelo insaporire per qualche istante, mescolando con un cucchiaio di legno, infine bagnatelo con un 
bicchierino di brandy, alzate leggermente la fiamma e fatelo evaporare. Quando l'alcool si sarà 
consumato, versate sul riso tanto brodo quanto ne occorre per coprirlo a filo e proseguite la cottura a 
calore moderato, aggiungendo altro brodo bollente man mano che si consuma quello versato prima. 
Quando il riso sarà cotto al dente (occorrono circa 18 minuti), toglietelo dal fuoco, regolatelo di sale, 
aromatizzatelo con una macinata di pepe e distribuitelo in uno stampo a ciambella unto di burro, 
pressandolo leggermente. 

Mettete lo stampo in caldo e lasciate riposare il riso per una decina di minuti. Nel frattempo sbucciate 
le banane, dividetele a metà nel senso della lunghezza e fatele rosolare in una padella col resto del burro 
fuso, a fuoco moderato un paio di minuti per parte. 

Riducete a listerelle i petti di pollo lessati e fateli scaldare a bagnomaria. A questo punto, capovolgete 
lo stampo con il riso su un piatto di portata e ponete nel buco centrale del timballo i pezzetti di pollo e le 
mezze banane fritte (tranne una). 

Versate sul pollo e sulle banane la salsa olandese molto calda, decorate il piatto con la mezza banana 
tenuta da parte, tagliata a pezzetti regolari, e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

4 banane 

2 petti di pollo lessati 
1/2 di cipolla 

100 cl di brodo 

1 bicchierino di brandy 
50 cl di salsa olandese 
50g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Paella Con Pollo 
Torta Salata Di Riso 
Risotto Cotton Club 
Arancini Di Riso (2) 


Risotto Con Salsicce E Borlotti 


Timballo Di Salmone 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Fondere il burro in una padella e rosolare la cipolla tritata senza colorire, bagnare con il whisky e 
lasciar evaporare; unire il prosciutto tagliato a striscioline, poi i pomodori pelati e cuocere almeno 15 
minuti. 

Aggiungere la panna e, fuori dal fuoco, il salmone affumicato tagliato a striscioline. 

Lessare le lasagne e stenderne uno strato in una pirofila imburrata, poi uno strato di salsa, pezzetti di 
mozzarella, un po' di besciamella e via via fino a terminare con la besciamella. 

Spargere con il parmigiano e infornare fino a quando non si e’ formata una crosticina in superficie. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo lasagne all'uovo 
1 mozzarella 

120g di salmone affumicato 

1 tazza di besciamella 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
60g di prosciutto crudo 

4 pomodori pelati 

4 cucchiai di panna 

1 cucchiaio di basilico tritato 

1 bicchierino di whisky 

40g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Lasagne Verdi All'emiliana 
Lasagne Ai Carciofi 
Lasagne Alla Ricotta 


Lasagne Ghiotte 
Fettuccine Al Salmone 


Timballo Di Tagliatelle E Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Impastate la farina insieme a 2 tuorli d'uovo, al burro fuso ma non caldo, allo zucchero e ad un po' di 
sale. 
Lavorate l'impasto fino ad ottenere una palla omogenea che lascerete riposare coperta da un telo 
inumidito per il tempo necessario a preparare il ripieno, e nel frattempo vi dedicate alle tagliatelle. 
Scolatele al dente e conditele con il sugo ottenuto facendo appassire nel burro il prosciutto tagliato a 
dadini e i funghi affettati sottilmente. 
Cospargete di parmigiano. Il soffritto potrà essere personalizzato con del timo, e una generosa macinata 
di pepe potrà essere l'ultimo tocco. 
Riprendete la pasta e dividetela a metà in due masse, una grosso modo doppia dell'altra. Stendetele con 
il mattarello in due sfoglie molto sottili. Con la più ampia rivestite il bordo e il fondo di una teglia ben 
imburrata. 
Riempite il timballo con le tagliatelle e chiudetelo con la seconda sfoglia. 
Rifilate i bordi e cospargete la superficie con fiocchi di burro. 
Infornate a calore abbastanza vivace per una ventina di minuti. Prima di servire il timballo, lasciatelo 
riposare per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

2 uova 

2 cucchiai di zucchero 

per il ripieno: 

320g di pasta tipo tagliatelle 
100g di prosciutto cotto 
100g di funghi 

50g di burro 

50g di formaggio grattugiato 
timo 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Pasticcio Del Norcino 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 
Tagliatelle Del Buongustaio 


Agnolotti Alla Piemontese (2) 


Cannelloni Alla Besciamella 


Timballo Di Tagliolini Al Ragu 


Primo piatto a base di ragù di carne 


Ricetta 


Fate soffriggere gli scalogni affettati in 3 cucchiai di olio; unite i piselli, i funghi ammorbiditi in 
acqua e strizzati, di sale, un mestolo di acqua bollente e cuocete, coperto per circa 20 minuti. 
Aggiungete il ragù, mescolate e spegnete il fuoco. 
Sciogliete il burro in una casseruola, unite la farina e fatela tostare. 
Versate a filo il latte bollente e cuocete la besciamella per 8 minuti a fiamma bassa; salate, unite il 
parmigiano e una grattatina di noce moscata; scaldate il forno a 200 gradi. 
Cuocete i tagliolini in acqua bollente salata; scolateli molto al dente e conditeli con il ragù preparato. 
Stendete la pasta brisée in due sfoglie sottili e usatene una per rivestire il fondo e le pareti di uno 
stampo a cerniera di 22 cm, foderato con carta da forno. 
Alternate strati di pasta condita e besciamella e coprite con la seconda sfoglia; fate un foro al centro per 
la fuoriuscita del vapore, decorate a piacere con la pasta avanzata e cuocete in forno per 20 minuti circa. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di pasta tipo tagliolini freschi all'uovo 
500g di pasta brisée 

400g di ragù di carne 

200g di piselli surgelati 

30g di funghi secchi 

2 scalogni 

30g di farina 

30g di burro 

40 cl di latte 

30g di formaggio parmigiano 
noce moscata 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Pasticcio Di Maccheroni 


e Tagliolini Al Cartoccio 

e Lasagne Verdi 

e Sformato Di Tagliolini (3) 
e Sformato Di Tagliolini (2) 


Timballo Siciliano 


Primo piatto a base di melanzane lunghe 


Ricetta 


Lavate le melanzane, tagliatele nel senso della lunghezza a fette dello stesso spessore di mezzo cm, 
cospargetele di sale grosso e mettetele su un tagliere inclinato perché perdano la loro acqua. 
Fate appassire la carota, una costola di sedano e la cipolla tritata, poi unitevi il pomodoro e i piselli. 
Salate, pepate e cuocete per 20 minuti. 
Lavate e asciugate le melanzane, spennellatele d'olio e fatele grigliare. 
Lessate la pasta, e conditela con il sugo, il basilico, la mozzarella a dadini e grana. 
Foderate uno stampo con carta da forno, ricoprite fondo e pareti con metà delle melanzane e rovesciatevi 
metà della pasta e unitevi le uova a spicchi. 
Coprite con la pasta rimasta e ultimate con le melanzane avanzate e una spolverizzata di grana. 
Mettete in forno caldo a 190 gradi per trenta minuti. 
Sformate il timballo e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 melanzane lunghe 

300g di pasta tipo penne 

2 uova sode 

100g di piselli surgelati 
400g di polpa di pomodoro 
formaggio grana grattugiato 
1 cucchiaio di basilico tritato 
1 mozzarella 

1 cipolla 

1 carota 

sedano 

burro 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Lasagne Imbottite 

Pasta Al Forno Con Melanzane E Zucchine 
Spaghetti Alla Menta 

Lasagnette In Pasticcio 

Lasagne Alle Melanzane 


Tom Kha Gai 


Primo piatto a base di petto di pollo 


Ricetta 


Mettere a bollire il brodo di pollo insieme con il lemon-grass, le bucce di lime e lo scalogno. 
Aggiungere il pollo e continuare a bollire il tutto versando il latte di cocco, la salsa di pesce ed il succo 
di limone. A cottura ultimata (regolarsi con la cottura del pollo) lasciare bollire ancora per tre minuti. 
Eventualmente aggiungere i peperoncini interi. 

Servire guarnendo con il coriandolo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di petto di pollo tagliato a pezzetti 

1 gambo di lemon-grass (o citronella o limone) 
2 scorze di lime 

3 gambi di scalogno 

5 peperoncini piccanti (facoltativo) 

1 cucchiaio di succo di limone 

1 cucchiaio di brodo di pesce (facoltativo) 

1 tazza di latte di cocco 

1 gambo di coriandolo 

1 1/2 tazza di brodo di pollo 


Ricette simili 


Zuppa Di Pollo Con Latte Di Cocco 


Zuppa Di Cocco E Pollo 
Tom Kha Kai 


Crema Di Riso Per Neonati 


Crema Di Pollo (3) 


Tom Kha Kai 


Primo piatto a base di cocco 


Ricetta 


Mescolate metà del latte di cocco con l'erba cipollina e le foglie di lime in una pentola capiente e 
portate a bollore. 
Aggiungere il pollo, la salsa di pesce e lo zucchero. 
Protraete il bollore per altri 4 minuti fino a quando il pollo non risulti cotto, poi aggiungete il restante 
latte di cocco. 
Lasciate il preparato sul fuoco fino a nuovo bollore. Nel frattempo ponente il succo di lime in una 
zuppiera di portata e versatevi sopra la crema. 
Guarnite con le foglie di coriandolo e il pepe chili pestato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 tazze di latte di cocco 
e 2 gambi di erba cipollina tagliati sottilmente e schiacciati 
e 5 foglie di lime (foglie fresche spezzate a metà) 

e 250g di petto di pollo disossato tagliato a fette 

e 5 cucchiai di salsa di pesce 

e 2 cucchiai di zucchero 

e 1 cucchiaino di pasta di chili nero 

e 1/4 tazza di foglie di coriandolo 

e 1/2 tazza di succo di lime 

e 5 cucchiaini di grani di pepe chili verde schiacciati 


Ricette simili 


Zuppa Di Cocco E Pollo 
Tom Kha Gai 


Zuppa Di Pollo Con Latte Di Cocco 
Tagliolini Profumati 
Zuppa Di Barbabietole Rosse 


Tomasini 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Tirare 2 sfoglie di pasta molto sottili. Spalmarvi con la mano prima lo strutto e poi la ricotta, 
spargere il formaggio a scaglie e poi la salsiccia già cotta in tegame e tagliata a rotelline, infine versare 
qua e la 2 uova sbattute. 

Arrotolare la sfoglia e tagliarla in 4-5 pezzi. 

Ungere la teglia e sistemarvi i pezzi del rotolo in senso orizzontale a forma di rosa, su ognuno versarvi 
un cucchiaino dell'uovo sbattuto. 

Infornare per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 10 persone 


500g di pasta tipo scacce 
200g di ricotta 

50g di strutto 

3 uova 

200g di salsiccia 
formaggio stagionato 


Ricette simili 


Gnocchetti Alla Sarda 


Lasagna Di Carnevale 
Maccheroni Alla Pastora (2) 


Maccheroni Con Ricotta E Salsiccia 
Lasagne Imbottite 


Tonnarelli Al Forno 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Con il burro, la farina e il latte preparare una besciamella, poi salarla, unire la noce moscata 
grattugiata. Far insaporire gli spinaci con un po' di burro, salarli e dopo 5 minuti, trasferirli nella 
besciamella. Intanto, cuocere la pasta al dente, scolarla, condirla con burro, grana, ricotta a pezzettini e 
metà della salsa preparata. Metterla in una pirofila imburrata, ricoprirla con la restante salsa e infornare 
a 200 gradi, 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tonnarelli freschi 
200g di ricotta 

35g di farina 

burro 

50 cl di latte 

150g di spinaci lessi tritati 
formaggio grana grattugiato 

noce moscata grattugiata 

sale 


Ricette simili 


Pasta Alla Ricotta 


Gnocchetti Di Spinaci (2) 


Lasagne Con Spinaci 
Timballini Di Tortellini 


Cannelloni Della Casalinga 


Tonnarelli Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Lavare la rucola, farla bollire per 2 minuti, scolarla, lasciarla freddare e condirla con olio, 
peperoncino e sale. 
Cuocere i tonnarelli al dente in abbondante acqua salata, condirli con la rucola, cospargerli di pecorino 
e servirli caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tonnarelli 

3 mazzetti di insalata rucola 
peperoncino 

formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Rigatoni Con Patate (2) 


Trenette Alla Rucola 
Carbonara Alle Erbe 

Pasta Alla Rucola E Taleggio 
Pasta Con Lo Squacquerone 


Tonnarelli Alla Spigola 


Primo piatto a base di spigola 


Ricetta 


Far rosolare con l'olio, l'aglio, lo scalogno e il peperoncino, aggiungere la spigola tagliata a dadini, 
lasciar cuocere per 5 minuti, salare. 
Bagnare con il cognac, lasciar evaporare, aggiungere il pomodoro, il finocchietto, il fumetto di pesce, e 
far cuocere per 6 minuti. Intanto lessare la pasta e mantecarla nella salsa. 
Guarmire con il resto del finocchietto spezzettato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tonnarelli 
600g di spigola 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 spicchio di aglio 

10g di scalogno 

40g di finocchio selvatico 
200g di pomodori 

1 peperoncino 

100g di fumetto di pesce 
cognac 


Ricette simili 


Tonnarelli Con Scampi E Dragoncello 
Tonnarelli Con Acciughe, Menta E Pane Tostato 


Zuppa Georgiana 
Tonnarelli Con Calamari E Patate 
Tonnarelli Alla Rucola 


Tonnarelli Con Acciughe, Menta E Pane Tostato 


Primo piatto a base di acciughe sotto sale 


Ricetta 


Rosolare lo scalogno, unirvi le acciughe e farle sciogliere con poca acqua. 
Scolare la pasta, saltarla con il sugo aggiungendo la menta e il pangrattato tostato in una padella 
antiaderente. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo tonnarelli 
2 acciughe sotto sale 

1/2 di scalogno 

1 spicchio di aglio 
pangrattato 

menta 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Sagne Con La Serratizze 
Tonnarelli Vongole E Carciofi 
Tonnarelli Alla Spigola 
Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Spaghettini Aglio, Olio E Acciughe 


Tonnarelli Con Asparagi E Gorgonzola 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla con le punte di asparagi, il radicchio, sale e peperoncino. 
Scolare la pasta e saltarla in padella aggiungendo il gorgonzola. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo tonnarelli 
1 cipolla 

1 spicchio di peperoncino 
50g di formaggio gorgonzola 
20 di asparagi 

4 foglie di radicchio 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Tonnarelli Alla Rucola 

e Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 

e Spaghetti Con Mazzancolle E Punte Di Asparagi 
e Spaghetti Al Radicchio 

e Penne Con Radicchio E Speck 


Tonnarelli Con Calamari E Patate 


Primo piatto a base di calamari 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti i calamari e farli cuocere con olio, uno spicchio di aglio e 1/2 bicchiere di vino 
bianco. A cottura quasi completa aggiungere il pomodoro verde tagliato a piccoli pezzetti. A parte lessare 
le patate e aggiungerne una al composto dei calamari, tagliata a dadini, mentre ancora stanno cuocendo.La 
seconda va aggiunta solo a cottura ultimata dopo averla schiacciata con una forchetta. 

Aggiungere anche il prezzemolo ed il peperoncino. Il composto con cui condire i tonnarelli non deve 
risultare ovviamente troppo asciutto. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo tonnarelli all'uovo 
400g di calamari piccoli freschi 
2 patate 

1 pomodoro verde 

vino bianco 

prezzemolo 

aglio 


1 pizzico di peperoncino 


Ricette simili 


e Penne Al Baffo 


Spaghetti Della Riviera 


Bavette Allo Scoglio 
Rotolo Verde 


Bavette Sul Pesce 


Tonnarelli Con Scampi E Dragoncello 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Per il fumetto: soffriggere carota, sedano e cipolla; aggiungere le teste degli scampetti e bagnare con 
il Martini dry. 
Aggiungere un cucchiaio di farina, due pomodori maturi, del brodo di pesce e far sobbollire per un paio 
d'ore. Per la salsa: rosolare l'aglio con gli scampi reali ed il dragoncello, eliminare l'aglio e fiammare 
con il Martini dry. 
Aggiungere un mestolo di fumetto e lasciar cuocere per 6 minuti. Condirvi infine i tonnarelli ben scolati. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tonnarelli 
4 scampi reali 
scampetti sgusciati 
dragoncello 

1 aglio 

martini dry 

per il fumetto di pesce: 
carota 

sedano 

cipolla 

teste di scampetti 
martini dry 

1 cucchiaio di farina 

2 pomodori maturi 
brodo di pesce 


Ricette simili 


Tonnarelli Alla Spigola 
Gamberoni Nel Nido 


Raviolo Aperto Con Verdure, Branzino E Vongole 
Fumetto Di Pesce 


Semolini Di Mare 


Tonnarelli Vongole E Carciofi 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Mondate i carciofi e tagliateli a spicchietti che passerete in acqua acidulata con succo di limone. In 
una larga padella fate scaldare l'olio con l'aglio e quando l'aglio è imbiondito, levatelo e fate rosolare e 
stufare i carciofi; salate e pepate. Quando i carciofi sono quasi cotti insaporite con un trito di maggiorana. 
Buttateci le vongole, fatte precedentemente spurgare, e fatele aprire a fuoco vivo. 

Lessate i tonnarelli in acqua salata, scolateli e ripassateli nella padella con il condimento. 
Togliere dal fuoco e spruzzare di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 3 persone 


350g di pasta tipo tonnarelli 

2 carciofi romaneschi 

300g di vongole 

1 mazzetto di maggiorana 

1 mazzetto di prezzemolo 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
1 spicchio di aglio 

succo di limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Linguine Vongole E Carciofi 

Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (2) 
Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla 
Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (3) 
Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Torta Di Pane 


Primo piatto a base di pane integrale raffermo 


Ricetta 


Mettete in ammollo il pane tagliato a pezzi e i fiocchi nell'infuso alla menta per il tempo necessario 
a ottenere un impasto morbido. Nel frattempo lavate e mettete in ammollo l'uvetta, tritate le nocciole, 
tagliate a fettine la mela sbucciata e grattugiate la scorza d'arancia. In una terrina sbattete l'uovo con l'olio 
e il miele, versatevi il pane e i fiocchi, aggiungete la cannella e gli altri ingredienti, amalgamate bene e 
lasciate riposare per 2 ore circa. 
Versate poi il tutto in uno stampo unto d'olio e infarinato e cuocete in forno a 200 gradi per 50 minuti 
circa. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pane integrale raffermo 
1 cucchiaio di fiocchi d'avena 
50 cl di infuso alla menta 
100g di uvetta sultanina 

50g di nocciole 

1 mela 

1 arancia (scorza) 

1 uovo 

4 cucchiai di olio di mais 

3 cucchiai di miele 

cannella 

olio d'oliva extra-vergine 
farina di frumento 


Ricette simili 


e Gnocchi Di Ricotta 
Pasticcio Di Polenta 
Gnocchetti Verdi 
Cjalzons 

Gnocchi Di Pane (4) 


Torta Di Riso Con Zucca 


Primo piatto a base di riso arborio 


Ricetta 


Setacciate la farina sul piano di lavoro, disponetela a fontana e versate al centro un uovo, 3 cucchiai 
di olio, un pizzico di sale e 10 cl di acqua calda. 
Mescolate gli ingredienti, lavorate la pasta per qualche minuto e fatela riposare, avvolta nella pellicola 
per alimenti, per 30 minuti. 
Eliminate la scorza della zucca e grattugiate la polpa con una grattugia a fori grossi. 
Sbucciate la cipolla, tritatela finemente e rosolatela in una padella con 4 cucchiai di olio. Dopo 2 minuti 
unite la zucca. 
Cuocete le verdure a fiamma media, coperte, per circa 5 minuti, salate, unite la cannella, un pizzico di 
noce moscata e il radicchio tagliato a striscioline. 
Cuocete per altri 5 minuti e spegnete. 
Bollite il riso in acqua salata per 10 minuti, scolatelo, fate intiepidire e versatelo in una terrina. 
Mescolateci le uova rimaste, le verdure cotte, il parmigiano, la panna e l'uovo. 
Dividete la pasta in due parti, di cui una un po' più grande. Stendetela in due sfoglie sottili e rivestite con 
la più ampia uno stampo apribile del diametro di 20 cm, foderato con carta da forno. Versateci il ripieno, 
livellatelo e coprite con l'altra sfoglia. 
Bucherellate la superficie con una forchetta, ripiegate all'interno i bordi di pasta e cuocete la torta nella 
parte bassa del forno già caldo a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di farina 

400g di zucca 

1 cipolla bionda piccola 

200g di riso arborio 

1 cespo di radicchio di treviso 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
10 cl di panna 

3 uova 

7 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di noce moscata 

1 pizzico di cannella in polvere 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Crema Di Zucca Al Radicchio 


Spaghetti Al Radicchio 
Risotto Al Radicchio (6) 
Teglia Di Riso E Cavolfiori 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


Torta Di Zucchine In Crosta Di Riso 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Cuocete il riso in acqua bollente leggermente salata. Scolatelo e raffreddatelo sotto l'acqua corrente. 
Unite il groviera grattugiato e i 2 albumi. 
Versate il riso in uno stampo rotondo a cerniera di medie dimensioni (le fette di torta non devono essere 
troppo alte) e rivestito con carta da forno ben imburrata. Con un cucchiaio stendete i chicchi sul fondo e 
sulle pareti. 
Mettete lo stampo nel forno a 200 gradi per 10 minuti. 
Affettate a julienne le zucchine lavate e mondate. 
Unite la ricotta, la panna, le uova battute e la maggiorana tritata. 
Salate e pepate. 
Sfornate lo stampo e versate nella crosta di riso il composto di ricotta e zucchine. 
Rimettete in forno a 200 gradi per circa 30-40 minuti. 
Aprite lo stampo, eliminate delicatamente la carta da forno e servite la torta ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso arborio 

150g di formaggio groviera 
250g di ricotta 

300g di zucchine 

2 uova intere 

2 albumi d'uovo 

4 cucchiai di panna liquida 
maggiorana tritata 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Toteri 
Tortelloni Di Melanzane FE Zucchine Al Timo 
Gnocchi Di Zucchine Al Pomodoro Fresco 


Maccheroni Con Zucchine (2) 
Gnocchetti Di Ricotta 


Torta Salata Di Riso 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla, doratela in metà burro, aggiungete poi il riso e cuocetelo lentamente al 
dente aggiungendo il brodo. Nel frattempo tritate gli spinaci e rosolateli al burro. Quando il risotto è 
pronto aggiungetevi spinaci, 100 g di parmigiano, il sale, il pepe e le uova. 

Mescolare bene e versare l'impasto ottenuto in una teglia imburrata, ricoprite con il formaggio rimasto e 
con qualche fiocchetto di burro. 
Mettere in forno caldo a 180 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso 

300g di spinaci lessati 

3 uova 

200g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

150g di burro 

200 cl di brodo 

1 cipolla 


Ricette simili 


Risotto Verde (2) 
Risotto Con Le Erbe 
Risotto Agli Spinaci 


Gnocchi Di Spinaci E Ricotta 
Risotto Verde Verde 


Tortelli Alle Erbette 


Primo piatto a base di ricotta romana 


Ricetta 


Lessate le foglie delle bietole, strizzatele e tritatele fini. 
Lavorate la ricotta con le bietole, l'uovo, 100 g di parmigiano, sale e un pizzico di noce moscata 
grattugiata. 
Preparate la sfoglia impastando la farina con le uova. 
Tirate la sfoglia il più sottile possibile, a strisce larghe circa 10 cm. 
Ponete il ripieno a mucchietti, grossi come una noce, in fila sulla striscia di sfoglia a una distanza di 4-5 
cm l'uno dall'altro; ripiegate la striscia per il lungo in modo da ricoprire il ripieno; schiacciate con le dita 
intorno al mucchietto di ripieno. 
Formate dei tortelli rettangolari tagliandoli con l'apposita rotellina. 
Cuocete i tortelli in acqua salata, scolateli bene e conditeli, a strati con burro fuso e parmigiano. 


Ingredienti per 6 persone 


per il ripieno: 

400g di ricotta romana 

300g di foglie di bietole 
100g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 uovo 

sale 

poca di noce moscata 

per la sfoglia: 

300g di farina 

3 uova intere 

per condire: 

100g di burro fuso 

80g di parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Strudel Di Spinaci (2) 
Agnolotti Saporiti 
Gnocchi Di Spinaci E Ricotta 


Pansotti Al Sugo Di Noci 
Anolini Di Mantova 


Tortelli Di Castagne Con Fagiano 


Primo piatto a base di fagiano 


Ricetta 


Per la pasta: mescolate le due farine, fate la fontana e al centro rompete le uova. 
Unite un cucchiaio d'olio, uno di acqua e un pizzico di sale poi impastate e lasciate riposare. Per il 
ripieno: Fiammeggiate il fagiano, lavatelo e asciugatelo; con un coltello incidetelo lungo la schiena e 
apritelo; battetelo per appiattirlo, salate e pepate. 
Scaldate sei cucchiai di olio, fatevi appassire cipolla, carota e rosmarino tagliuzzati e accomodatevi il 
fagiano. 
Date fuoco vivo per 30 minuti bagnando con il vino. Con burro, farina bianca e di castagne e quattro 
decilitri di brodo di carne fate una besciamella. 
Unite il fagiano macinato con il prosciutto. 
Salate e unite un pizzico di cannella. 
Stendete la metà della pasta. deponete il ripieno a cucchiaiate formando 6 mucchietti, poi coprite con la 
restante pasta, stesa a sua volta in un disco. 
Ritagliate con un tagliapasta (diametro 10 centimetri) dentellato i tortelli. Lessateli e scolateli, poi 
conditeli con il sugo del fagiano passato al passaverdure e con le noci tritate. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta: 

150g di farina 

150g di farina di castagne 
2 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

per il ripieno: 

1200g di fagiano 

80g di prosciutto cotto 
40g di burro 

40g di gherigli di noci 
20g di farina di castagne 
20g di farina 

1 cipolla 

1 carota 

rosmarino 

cannella 

10 cl di vino rosso 

40 cl di brodo 

7 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 
Gnocchetti Di Farina Di Castagne, Zucchine FE Pancetta 
Tagliolini Con Farina Di Castagne 

Minestra Di Ceci E Castagne Dei Cimini 

Vincisgrassi 


Tortelli Di Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


I tortelli sono il piatto tradizionale per la sera della vigilia di Natale. Possono essere serviti con 
burro fuso e salvia, pomodoro e salamella oppure semplicemente con pomodoro e basilico Sfoglia: Fatto 
l'impasto, lavorarlo bene, stendere la sfoglia e lasciarla asciugare. Pesto: Tagliare a pezzi la zucca e 
cuocerla nel forno o a vapore. 

Ripulire i singoli pezzi dalla buccia. 

Unire alla polpa gli amaretti sbriciolati. della mostarda senapata, un pizzico di noce moscata e tanto 
parmigiano grattugiato da rendere consistente l'impasto; se la zucca fosse poco dolce, aggiungere un po' 
di zucchero. 

Lavorare l'impasto e lasciare riposare in luogo fresco per 12 ore. 

Fare con il composto delle palline da distribuire su quadrati di sfoglia di 10 cm. 

Piegare in due i quadrati e esercitare un lieve pressione sui bordi. 

Cuocere in acqua salata, pescarli con un mestolo forato a cottura avvenuta, distribuirli a strati in una 
zuppiera e condirli con burro fuso, salvia e parmigiano. 


Ingredienti per 6 persone 


per la sfoglia: 

500g di farina 00 

150g di semolino di grano tenero 
6 uova fresche 

per il pesto: 

1500g di zucca 

150g di biscotti amaretti 
mostarda 

noce moscata 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Tortelli Di Zucca (2) 


Ricette simili 


Agnolini In Brodo 
Ravioli Di Zucca Alla Salvia 


Gnocchi Alla Romana Con Il Bimby 
Pasticcio Di Maccheroni 


Zuppa Imperiale 


Tortelli Di Zucca (2) 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Lavate, asciugate e tagliate a grosse fette la zucca. Mettetele, senza filamenti ma con la buccia, nel 
forno per circa 1 ora. Sfornatele, sbucciatele, tagliate la polpa a pezzetti e passatela col passaverdure. 
Raccogliete il passato nella terrina, unite la mostarda, i tuorli, gli amaretti, il formaggio e il pangrattato, 
la scorza di limone, sale e noce moscata. 

Mescolate bene con un cucchiaio di legno e ponete a riposare in luogo fresco per almeno 3 ore (meglio 
se un giorno intero). Intanto preparate la pasta, impastando la farina con le uova e un pizzico di sale. 
Preparate una sfoglia di medio spessore (adatta per essere farcita), quindi dividetela in 2 parti 
rettangolari uguali. Su una distribuite a intervalli regolari di circa 6 cmi mucchietti di ripieno. 

Ricoprite con l'altro rettangolo di pasta e premete bene i bordi con le dita. Con una rotella tagliapasta 
ricavate i tortelli della forma desiderata. 

Ponete sul fuoco la pentola e fate bollire abbondante acqua salata. Versatevi i tortelli, mescolateli e 
lasciate cuocere solo per 7-8 minuti. Scolateli con il mestolo forato. Distribuiteli nella zuppiera a strati 
alterni con il burro fuso e parmigiano, terminando con il formaggio. 

Coprite la zuppiera, ponetela in forno, caldo ma spento, e fate riposare per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

farina bianca 

uova 

sale 

per il ripieno: 

zucca gialla 

mostarda di cremona 
biscotti amaretti tritati 
pangrattato 

tuorli d'uovo 

scorza di limone 

noce moscata 

sale 

burro 

formaggio parmigiano 


Varianti 
e Tortelli Di Zucca 
Ricette simili 


Ravioli Di Zucca Alla Salvia 


Cappellacci Con La Zucca 
Strudel Di Spinaci (2) 
Gnocchi Di Zucca (6) 
Cappelletti Alla Francese 


Tortellini Alla Crema 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Stufare per 20 minuti la cipolla affettata con 30 g di burro, quindi frullarla con il latte. 
Scaldare la salsa su fuoco dolce unendo una manciata di grana e una di emmenthal. Con la salsa 
preparata condire i tortellini cotti al dente e già mescolati con una grossa noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

50g di burro 

1/2 bicchiere di latte 
formaggio grana grattugiato 
formaggio emmenthal 

350g di pasta tipo tortellini 
sale 


Varianti 


e Tortellini Alla Crema (2) 


Ricette simili 


Sformato Di Tagliolini 
Pasta Ai Quattro Formaggi 
Timballini Di Tortellini 
Vol-au-vent Con Tortellini 


Penne Ai Formaggi 


Tortellini Alla Crema (2) 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Far stufare per 20 minuti la cipolla affettata con il burro, frullarla con il latte e far scaldare la salsa su 
fuoco basso unendo il grana e l'emmenthal. 
Cuocere i tortellini in abbondante acqua salata, condirli con una noce di burro e la salsa preparata e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo tortellini 

1 cipolla 

30g di burro 

1/2 bicchiere di latte 

1 manciata di formaggio grana grattugiato 

1 manciata di formaggio emmenthal grattugiato 
sale 


Varianti 
e Tortellini Alla Crema 


Ricette simili 


Sformato Di Tagliolini 
Pappardelle In Salsa Verde 
Pasta Ai Quattro Formaggi 


Vol-au-vent Con Tortellini 
Farfalle Ai Sei Formaggi 


Tortellini Alla Grappa 


Primo piatto a base di grappa 


Ricetta 


In una zuppiera lavorare la ricotta con il sale, il pepe e il parmigiano. 
Fondere a bagno maria il burro, aggiungere la grappa e tenere in caldo. 
Cuocere i tortellini al dente in abbondante acqua salata, versarli nella zuppiera con la ricotta, unire il 
burro alla grappa, cospargere di parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tortellini di magro 
100g di burro 

3 cucchiai di vino 

200g di ricotta 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Timballini Di Tortellini 
Tortellini Alla Crema (2) 
Tortellini Alla Crema 
Vol-au-vent Con Tortellini 


Farfalle Ai Sei Formaggi 


Tortellini Di Carne E Prosciutto In Brodo 


Primo piatto a base di prosciutto crudo 


Ricetta 


Fate soffriggere la carota, il sedano e la cipolla tritati in una casseruola con il burro, per 4-5 minuti; 
unite le carni e le erbe aromatiche, salate, pepate e lasciate insaporire per qualche minuto, mescolando; 
spruzzate con il vino bianco e cuocete per 20 minuti, a fuoco medio. 

Lasciate intiepidire le carni, quindi incorporatevi il prosciutto, 100 g di parmigiano, un uovo e la noce 
moscata; regolate di sale e pepe. 

Preparate la pasta con la farina, un pizzico di sale e le uova che restano, come indicato nella ricetta 
base; avvolgetela in un telo e fatela riposare. Poi stendetela in una sfoglia sottile e ritagliatela in tanti 
quadratini di 4 cm di lato, con una rotella dentellata o liscia; distribuitevi sopra il ripieno, piegateli a 
metà, sigillate bene i bordi e formate i tortellini. 

Cuocete i tortellini nel brodo bollente, finché saranno al dente; trasferite tutto nella zuppiera da portata e 
servite subito con il parmigiano grattugiato a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina 

4 uova 

300g di polpa di manzo, fesa di vitello e lonza di maiale, tritate 
100g di prosciutto crudo tritato 

100g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
noce moscata 

salvia 

alloro 

rosmarino 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

50g di burro 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

200 cl di brodo di carne 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Agnolotti Di Re Umberto 

Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 
Lasagne Verdi All'emiliana 

Lasagne Verdi 

Agnolini In Brodo 


Tortellini Emiliani 


Primo piatto a base di mortadella 


Ricetta 


Oltre al tempo di preparazione e cottura, bisogna tenere conto di 30 minuti per il riposo della pasta. 
Preparate la pasta: sul piano di lavoro setacciate la farina disponendola a fontana. Al centro mettete le 
uova già sbattute e un cucchiaio di acqua. 

Lavorate bene l'impasto, fate una palla e lasciatela riposare coperta trenta minuti. Sul piano di lavoro 
leggermente infarinato tirate la sfoglia sottile con un mattarello. 

Preparate il ripieno: nel burro fate cuocere il lombo di maiale e il petto di tacchino. Poi tritateli molto 
finemente con il prosciutto, la mortadella e il midollo di bue. Dopo aver passato il composto al setaccio, 
unitevi l'uovo, il parmigiano, il sale e un pizzico di noce moscata e mescolate. 

Dividete la sfoglia sottile di pasta in tanti quadrati di ugual dimensione. 

Disponete al centro di ciascun quadrato di pasta una noce di ripieno. 

Chiudete ciascun quadrato in modo da dargli la forma di un triangolo. 

Premete bene i bordi perché non si separino. 

Torcete ogni tortellino su un dito e sovrapponete, schiacciando, le due punte laterali. 

Rivoltate su sè stessa la punta di pasta. 

Fate bollire una pentola di brodo e lasciate cuocere per dieci minuti. 

Scolate i tortellini pochi per volta con un mestolo forato. 

Condite con burro fuso e parmigiano grattugiato. Vini consigliati: Sangiovese di Romagna. 


Ingredienti per 9 persone 


noce moscata 

60g di burro 

100g di formaggio parmigiano 
50g di midollo di bue 
80g di mortadella 

80g di prosciutto crudo 
50g di petto di tacchino 
100g di lombo di maiale 
5 Uova 

400g di farina 

brodo di carne 


Ricette simili 


e Cannelloni Albertina 


Cappelletti In Brodo 

Tortellini Di Carne E Prosciutto In Brodo 
Lasagne Verdi 

Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 


Tortellini Panna E Olive 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Cuocete i tortellini in abbondante acqua salata. Intanto snocciolate le olive nere e tagliatele a 
pezzettini. 
Sciogliete il burro in un tegamino e aggiungete la panna e le olive spezzettate. 
Fate cuocere per 5 minuti fino ad ottenere un sughetto denso. 
Scolate i tortellini al dente, aggiungete il sughetto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo tortellini 
e 50g di burro 

e 250g di panna da cucina 

e 30 di olive nere 


Ricette simili 


e Spaghetti Del Pescivendolo 


e Vol-au-vent Con Tortellini 


e Spaghetti Alla Ippaso 
e Fusilli Alle Olive (2) 
e Pappardelle Rapide 


Tortelloni Ai Funghi Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Impastate la farina con le uova, un pizzico di sale e una cucchiaiata di prezzemolo tritato. 
Lasciate riposare la pasta al fresco per 30 minuti e, intanto, mondate tutti i funghi e tagliateli a lamelle. 
Metteteli a rosolare in quattro cucchiai d'olio insieme con la cipolla e uno spicchio d'aglio tritati. 
Salate, pepate e tenete su fuoco vivo fino a quando il tutto risulterà asciutto. 
Passate allora i funghi al tritatutto insieme con il pane ammollato nel latte e strizzato, raccogliendo il 
ricavato in una ciotola. Amalgamatevi il parmigiano, sale, pepe e un pizzico di prezzemolo tritato. Con la 
macchinetta tirate la pasta in sfoglie sottili. Ritagliatele a quadrati di 5 centimetri di lato; al centro di 
ognuno mettete una cucchiaiata di composto ai funghi. 
Piegate la pasta a triangolo e, tenendone un'estremità tra pollice e indice, giratela attorno a quest'ultimo 
dito chiudendo ad anello. Quando tutti i tortelloni saranno pronti, lessateli scolandoli al dente. Per il 
condimento, rosolate nel burro uno scalogno tritato, poi unite la panna, sale, pepe e i tortelloni. Fateli 
saltare a fuoco vivo in modo che si insaporiscano, cospargeteli con il parmigiano e con delle foglioline 
di salvia tritate, quindi serviteli. 


Ingredienti per 8 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

2 uova 

1 cucchiaio di prezzemolo 
sale 

per il ripieno: 

150g di funghi porcini 

150g di funghi champignon 
100g di cipolla 

50g di formaggio parmigiano 
4 fette di pancarré 

latte 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

per il condimento: 

1 scalogno 

salvia 

30g di burro 

25 cl di panna 

100g di formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Gnocchi Ai Funghi Porcini 


Pappardelle Al Farro Con Funghi Porcini E Carciofi 


Pasticcio Di Polenta 


Risotto Primavera (3) 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Tortelloni Di Melanzane E Zucchine Al Timo 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Tagliare a pezzettini le melanzane e le zucchine, salarle e lasciarle sudare. Saltarle quindi in padella 
con il burro, bagnarle con il vino, aggiungere la panna ed il timo. 
Fare ridurre della metà, passare al setaccio e mettere da parte. Successivamente passare le verdure cotte 
nel mixer e unire 3/4 di queste verdure alla ricotta con il parmigiano e un pizzico di sale. 
Tenete il rimanente per fare la salsa. A parte preparate 2 sfoglie classiche, una gialla e una verde 
ottenuta aggiungendo gli spinaci lessati e tritati; quindi, confezionate dei tortelloni seguendo il 
procedimento tradizionale e farciteli con il ripieno ottenuto. 
Tagliate a dadini la restante melanzana e zucchina, aromatizzatele con sale e timo e saltatele in padella 
con un poco di burro. Nel frattempo fate cuocere i tortelloni in abbondante acqua salata, scolateli e 
amalgamateli con il burro ed il parmigiano rimasto. 
Fate una salsa riscaldando la purea di verdure avanzata con la panna. Disponetela sul fondo di ogni 
singolo piatto, sistemate i tortelloni, alternando uno giallo e uno verde in modo da formare una 
margherita, al centro cospargete le piccole verdure e guarnite con dei rametti di timo. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

300g di farina 

3 uova 

40g di spinaci lessati 

per il ripieno: 

3 melanzane 

3 zucchine 

50g di formaggio parmigiano 
50g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
20 cl di panna liquida 

timo 

300g di ricotta 

sale 

per la salsa: 

1 melanzana 

1 zucchina 

10 cl di panna liquida 

timo 

sale 


Ricette simili 


e Ravioli Di Salmone E Spinaci 

Stracci Verdi All'astice 

Cappellacci Al Profumo Di Maggiorana 

Rotolo Con Spinaci E Speck 

Lasagnetta Scomposta Con Brunoise Di Verdure E Riduzione Ai Formaggi 


Tortelloni Saraceni 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Mescolate la ricotta con il salmone tritato, una grattata di noce moscata, dell'erba cipollina 
tagliuzzata, sale e pepe poi mettete il composto in frigo. Con le due farine, le uova e un pizzico di sale 
preparate un impasto, stendete una sfoglia e ricavate tanti dischi. Al centro mettete un cucchiaino di 
composto di ricotta e chiudeteli, formando dei tortelloni. 

Scottate in acqua a bollore i pomodori, pelateli, tagliateli a dadini e saltateli per un istante in padella 
l'olio, un bel trito di dragoncello, sale e pepe. 
Lessate i tortelloni e conditeli con il pomodoro. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di ricotta 

150g di farina bianca 
150g di farina di grano saraceno 
60g di salmone affumicato 
3 uova 

2 pomodori maturi 
dragoncello fresco 

noce moscata 

erba cipollina 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Rotolo Di Salmone E Ricotta 
Pizzoccheri 

Pizzoccheri Valtellinesi 
Stracci E Salsa Di Carote 
Gnocchi Alla Bava 


Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate, lavate e lessate in acqua salata gli spinaci per la sfoglia e quelli per il ripieno; strizzateli 
bene fino a che non contengono più acqua, passate due volte al passaverdure quelli per la confezione 
della pasta. 

Preparate il ripieno: passate al setaccio la ricotta, tritate gli spinaci e il prosciutto. In una terrina 
mescolate questi ingredienti con il formaggio grattugiato; legate con il tuorlo dell'uovo, insaporite con 
sale, pepe e una grattugiatina di noce moscata. 

Versate sulla spianatoia la farina, fate la fontana, unite le uova e gli spinaci, impastate e tirate la sfoglia. 
Ritagliate la sfoglia in quadrati di 5 o 6 centimetri di lato, distribuite su ogni quadrato un po' di ripieno, 
poi ripiegate la pasta sul ripieno in modo da ottenere un triangolo. 

Schiacciate con le dita tutt'intorno al ripieno per saldare la pasta, poi accostate tra loro i due angoli 
opposti del triangolo per dare la forma definitiva. 

Preparate il condimento: Fate tostare appena appena i gherigli in forno caldo, per poter togliere con più 
facilità la pellicola che li ricopre: quindi pestateli bene nel mortaio insieme ai pinoli, in modo che 
diventino quasi cremosi. Mescolatevi il parmigiano grattugiato poi, sempre mescolando, con un cucchiaio 
di legno aggiungete a filo l'olio fino a formare una salsa semidensa. 

Cuocete i tortelloni in abbondante acqua salata, scolateli bene; e subito, ben caldi, conditelo con il sugo 
di noci. Volendo potete aggiungere un trito di prezzemolo fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

400g di farina 

4 uova 

400g di spinaci freschi 

sale 

per il ripieno: 

300g di ricotta 

500g di spinaci 

100g di prosciutto cotto 

50g di formaggio parmigiano 
1 uovo 

noce moscata 

sale 

pepe 

per il condimento: 

120g di gherigli di noci 

20g di pinoli 

50g di olio d'oliva extra-vergine 
50g di parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Cannelloni Con Gli Spinaci 
Strudel Di Spinaci (2) 
Linguine Al Verde 
Cannelloni Alla Ricotta 


Agnolotti Alla Piemontese (2) 


Tortiglioni Ai Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Cuocere i tortiglioni e condirli con peperoni, cipolle, sale e olio. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo tortiglioni 
peperoni 

cipolle stufate 

sale 

olio d'oliva 


Ricette simili 


e Minestrone Alla Pugliese 


e Pasta E Cozze 

e Tortiglioni Con Le Cozze 
i) 

i) 


Tortiglioni Con Zucca 
Tortiglioni Alla Rucola 


Tortiglioni Al Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio provolone 


Ricetta 


Setacciate la farina sulla spianatoia, facendola cadere a fontana; al centro ponete i due tipi di 
formaggio, la panna, un pizzico di sale, la paprica e il burro ammorbidito e a pezzetti. 
Impastate bene gli ingredienti in modo da ottenere un composto sodo e omogeneo, raccoglietelo a palla e 
fatelo riposare in frigorifero avvolto in un canovaccio umido per 30 minuti circa. Dopodichè, stendete la 
pasta in una sfoglia di mezzo centimetro di spessore, riducetela a strisce lunghe 10 cm e larghe 1,5-2 cm; 
arrotolatele trasversalmente su se stesse, in modo da formare tante spirali. 
Adagiate queste sulla piastra del forno inumidita con poca acqua e spennellatele abbondantemente con le 
uova sbattute. 
Passate la piastra in forno già caldo (220 gradi) per 10 minuti, o quanto basta a far colorire bene i 
tortiglioni; toglieteli quindi dal forno, lasciateli riposare un paio di minuti a temperatura ambiente, quindi 
staccateli dalla piastra, poneteli sul piatto di portata e serviteli subito. Volendo servirli successivamente, 
potete riscaldare i tortiglioni in forno per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina 

60g di formaggio provolone piccante grattugiato 
60g di formaggio grana grattugiato 

1 cucchiaio di paprica piccante 

6 cucchiai di panna 

50g di burro 

2 uova 

sale 


Ricette simili 


e Riso Alla Paprica 
Penne Alla Vodka 


Tagliolini Piccanti 
Risotto Alle Mandorle 
Bucatini All'isolana 


Tortiglioni Al Forno Filanti 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Cuocete i tortiglioni in abbondante acqua salata e scolateli al dente. Conditeli con le due uova intere 
sbattute, i capperi, le acciughe lavate e sminuzzate, la mozzarella tagliata a dadini, l'origano e l'olio. 
Ungete il fondo di una teglia con un pò di burro, passatevi del pangrattato per evitare che si attacchi. 
Versate i tortiglioni, cospargeteli con il pangrattato tostato e qualche ricciolo di burro. 

Mondate in forno caldo per 15-20 minuti a gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tortiglioni 

1 mozzarella di bufala 

4 acciughe sotto sale 

2 uova 

30g di capperi 

1 pizzico di origano sbriciolato 
3 cucchiai di pangrattato tostato 
3 cucchiai di olio d'oliva 
alcuni riccioli di burro 

sale 


Ricette simili 


Farfalle All'acciuga 
Timballo Di Fettuccine 


Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 
Tagliolini Capricciosi 
Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 


Tortiglioni Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Scottate i pomodori per un minuto in acqua bollente, poi scolateli e raffreddateli sotto l'acqua 
corrente, quindi spellateli, privateli dei semi e tagliatene la polpa a dadini. 
Fate rosolare a fuoco dolce gli spicchi di aglio, schiacciati, nell'olio caldo, poi eliminateli. 
Unite i pomodori, peperoncino a piacere e un pizzico di origano e cuocete a fuoco vivace per 5 minuti, 
quindi salate. 
Sbucciate le patate, tagliatele a dadini regolari e lessatele con la pasta in abbondante acqua bollente 
salata, aggiungendo 5 minuti prima del termine di cottura la rucola spezzettata. 
Scolate bene il tutto, condite subito con la dadolata di pomodoro e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tortiglioni 

400g di patate 

200g di insalata rucola 

400g di pomodori maturi 

2 spicchi di aglio 

1 pizzico di origano 

6 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

peperoncino piccante 


Ricette simili 


Pasta Alla Rucola 

Tortiglioni Con Formaggi E Pomodori Secchi 
Orecchiette Con Gamberi Del Liri E Rucola 
Nastrini Alla Salsiccia Con Rucola E Pomodoro 
Nastrini Fantasia 


Tortiglioni Con Formaggi E Pomodori Secchi 


Primo piatto a base di formaggio robiola 


Ricetta 


Mettete in una terrina la ricotta, la robiola, le erbe tritate, l'erba cipollina finemente sforbiciata, un 
pizzico di sale e una macinata di pepe e mescolate con cura il tutto con una spatola fino a ottenere un 
composto ben amalgamato e cremoso. 

Sbucciate l'aglio e affettatelo sottile. 

Dissalate i capperi sotto l'acqua corrente e asciugateli con un telo pulito o con carta da cucina. 

Portate a bollore in una pentola 4 bicchieri di acqua leggermente salata e scottatevi per 2 minuti i 
pomodori, quindi scolateli, fateli raffreddare ben allargati su un canovaccio e trasferiteli in una terrina. 
Unite l'aglio, i capperi e mezzo bicchiere di olio, mescolate e lasciate marinare per qualche minuto a 
temperatura ambiente. 

Pulite, lavate e asciugate con un canovaccio la rucola, versatela in un mixer, unite i pomodori con tutto il 
condimento e frullate a bassa velocità fino a ottenere un trito omogeneo. Versatelo in una capace terrina e, 
se fosse troppo denso, aggiungete eventualmente altro olio. 

Cuocete la pasta al dente in abbondante acqua bollente salata, scolatela bene e versatela subito nella 
terrina con il mix di formaggi. 

Mescolate con cura, aggiungete il pesto di pomodori, mescolate ancora e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tortiglioni 
250g di ricotta 

150g di formaggio robiola 

100g di pomodori secchi 

1 mazzetto di insalata rucola 

2 cucchiai di maggiorana e timo tritati 
alcuni steli di erba cipollina 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 

1 cucchiaino di capperi sotto sale 
sale 

1 macinata di pepe verde 


Ricette simili 


Tortiglioni Alla Rucola 

Lasagnette Di Semola E Crescione Con Radicchietti E Ricotta 
Pasta Rustica Con Fagiolini 

Bigoli Di San Lorenzo 

Gnocchi Alle Frbe (2) 


Tortiglioni Con Le Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Cuocere la pasta con acqua salata. 
Lessare, con un po' di prezzemolo e aglio tritato, le cozze. Nel frattempo in una padella fate fondere il 
burro con l'olio, aggiungete poi la cipolla e le acciughe tritate, il prezzemolo, il basilico e i pelati. A 
questa salsa aggiungere l'acqua della cottura delle cozze e lasciare cuocere per 1 ora. Qualche minuto 
prima del termine della cottura aggiungere le cozze. 
Scolate la pasta e conditela con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tortiglioni 
800g di cozze 

2 cucchiai di olio d'oliva 
50g di burro 

4 acciughe 

1 barattolo di pomodori pelati 
sale 

pepe 

prezzemolo 

basilico 

aglio 


cipolla 


Ricette simili 


Pasta E Cozze 
Maccheroni Con Le Alici 
Tortiglioni Gustosi 


Linguine Ai Frutti Di Mare 
Maccheroni Con Alici 


Tortiglioni Con Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Sciacquate le lenticchie ammollate e cuocetele con una foglia di alloro in poca acqua salata. 
Tritate la carota, la cipolla, il sedano e l'aglio. 
Sbollentate i pomodori per pelarli facilmente, eliminatene i semi e tagliatene a cubetti a polpa. 
Fate scaldare l'olio in una casseruola e rosolatevi sedano, carote, cipolla ed aglio. 
Lasciate insaporire una decina di minuti a fuoco basso. 
Scolate le lenticchie dall'eventuale liquido di cottura residuo e versatele nel battuto di verdura. 
Unite i cubetti di pomodoro e lasciate insaporire a fuoco molto basso mescolando ogni tanto. 
Fate cuocere al dente i tortiglioni in abbondante acqua salata, scolateli, versateli in una zuppiera e 
conditeli con le lenticchie e pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tortiglioni 
100g di lenticchie secche ammollate 
1 foglia di alloro 

1 carota 

1 cipolla piccola 

2 coste di sedano 

1 spicchio di aglio 

4 pomodori perini 

4 cucchiai di olio d'oliva 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Minestra Di Pasta E Lenticchie 
Spaghetti Con Le Zucchine (2) 
Millicusedde 

Mille Cosedde 

Millicuselle 


Tortiglioni Con Salsa Alle Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate, raschiate leggermente e tagliate a fettine le zucchine, poi fatele rosolare in un tegame con la 
margarina e con 2 cucchiai di olio. 
Continuate la cottura a fuoco basso per 20 minuti circa, salate e aggiungete se necessario, un po' di 
brodo (anche di dado). Nel frattempo amalgamate nella zuppiera in cui condirete la pasta, un uovo intero, 
un tuorlo, il formaggio dover, sale e pepe, in modo da ottenere una crema vellutata. 
Versate i tortiglioni scolati sulla crema, unite le zucchine e spolverizzate con groviera grattugiato. 
Mescolare e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tortiglioni 
500g di zucchine 

100g di formaggio dover 
80g di formaggio groviera 

2 uova 

2 cucchiai di olio d'oliva 
30g di margarina 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Pasta (3) 


Maccheroni Alla Zucca 
Farfalle Salsiccia E Zucchine 


Minestrone Alla Pugliese 
Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 


Tortiglioni Con Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Tagliare la zucca a dadini e cuocerla a vapore per 15 minuti. 
Sbriciolare la salsiccia e rosolarla con 20 g di burro e qualche foglia di salvia. 
Schiacciare con una forchetta la zucca per ottenere un purè, salarlo e peparlo. 
Cuocere i tortiglioni, condirli con 30 g di burro, il purè di zucca e la salsiccia. 
Mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucca 

250g di salsiccia 

50g di burro 

salvia 

sale 

pepe 

400g di pasta tipo tortiglioni 


Ricette simili 


Rotolo Verde 

Maltagliati Con Ricotta E Zucca 
Tagliatelle Gialle 

Ravioli Di Zucca Al Burro E Salvia 
Pasta E Cozze 


Tortiglioni Gustosi 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Sbollentate i pomodori e passateli al setaccio. Lasciateli riposare in un telo disposto sullo 
scolapasta per eliminare bene l'acqua. 
Tritate aglio e cipolla e rosolateli con l'olio in una casseruola. 
Tritate finemente anche le olive ed i capperi ed uniteli alla cipolla. 
Versate il pomodoro passato, salate, unite un pizzico di zucchero per togliere l'acidità dei pomodori e 
lasciate bollire a fuoco basso. 
Fate cuocere i tortiglioni in abbondante acqua salata. Scolateli e versateli in una zuppiera. Copriteli con 
la salsa preparata ed unite il basilico spezzettato. 
Cospargete con pepe macinato al momento, mescolate e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tortiglioni 
500g di pomodori maturi 

1 cipolla 

10 olive nere snocciolate 

1 cucchiaio di capperi sott'aceto 
1 manciata di basilico fresco 

1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Bucatini All'isolana 
Linguine Alle Olive (2) 
Pasta Al Tonno 

Pasta Mediterranea 
Bucatini Del Contadino 


Tortini Di Riso Affumicati 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Lessate il riso per 10 minuti, scolatelo e raffreddatelo sotto l'acqua corrente. 
Tritate finemente la trota affumicata e mettetela in una ciotola con il riso, la besciamella, l'uovo, il 
finocchietto tritato, il sale e una macinata di pepe nero. 
Mescolate. 
Rivestite con carta da forno 4 stampini lisci da 12 centimetri, versateci il riso e livellatelo. 
Cuocete i tortini nel forno già caldo a 200 gradi per circa 15 minuti. 
Pulite il finocchio e riducetelo a dadini. Conditelo con un cucchiaio di olio e sale e tenetelo da parte. 
Sformate i tortini di riso in piattini singoli, disponete al centro di ognuno la dadolata di finocchio, 
contornate con il tonno affumicato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso semifino 

30 cl di besciamella 

100g di trota affumicata 

4 fettine di tonno affumicato 
1 finocchio 

1 uovo 

20g di finocchietto 

1 macinata di pepe nero 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Affumicato (2) 
Risotto Affumicato 


Riso Con La Verza (2) 
Riso Con La Verza 
Minestra Di Riso Patate E Porri 


Tortino Di Carote 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Lavate e tritate grossolanamente 2 finocchi. 
Mondate, lavate e grattugiate le carote. 
Bollite il latte con un pizzico di sale e i semi di cumino. 
Unite le verdure preparate e il riso, fate riprendere l'ebollizione poi abbassate la fiamma e, mescolando 
di sovente, cuocete fino a che il latte non sarà stato assorbito. 
Aggiungete al riso 40 g di burro e insaporitelo con il grana e un po' di pepe. Lasciatelo intiepidire 
quindi unite le uova battute con il sale. 
Foderate uno stampo rotondo con la carta da forno e rivestite il fondo e le pareti con le fettine di 
prosciutto. 
Distribuite il riso all'interno e ricopritelo con il restante finocchio mondato, lavato e affettato finemente. 
Completate il tortino con fiocchetti di burro, copritelo con alluminio da cucina e mettetelo in forno a 200 
gradi per circa 20 minuti. 
Togliete l'alluminio e continuate la cottura per altri 10/15 minuti. A cottura ultimata, lasciatelo 
intiepidire, sformatelo e servitelo subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso fine ribe 

80 cl di latte 

3 finocchi 

2 carote 

4 uova 

40g di formaggio grana grattugiato 
100g di prosciutto crudo 

1 cucchiaino di semi di cumino 
40g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto ConI Carciofi Alla Toscana 
Riso Al Prosciutto 
Risotto Con Piselli 


Tagliolini Alle Erbe 
Budino Di Riso Ai Formaggi 


Tortino Di Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Cuocere i fagioli e passarli al passaverdure. 
Unire alla purea di fagioli la farina, l'olio, la cipolla tritata, poca maggiorana, pepe e sale. 
Amalgamare bene tutti gli ingredienti. 
Versare il composto in una teglia unta e infornare a 120' per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di fagioli bianchi sgranati 
50g di farina di grano saraceno 
1 cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva 

poca di maggiorana 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Crema Di Avocado Con Gnocchi Di Grano Saraceno E Lupini Di Mare 
Mesciua (2) 


Polenta Di Patate 


Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 


Pizzoccheri Della Valtellina 


Tortino Di Riso 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Bollire per 3 minuti il riso in 150 cl di acqua leggermente salata. 
Scolare, versare nel brodo in ebollizione e cuocere per 10 minuti. Quando è tiepido aggiungere le uova 
già sbattute, il parmigiano, il pepe e un po' di noce moscata. 
Mescolare e sistemare in uno stampo imburrato. 
Cuocere in forno a calore moderato per circa 3/4 d'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

100 cl di brodo 

30g di burro 

3 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

noce moscata 


Varianti 
e Tortino Di Riso (2 


Ricette simili 


Riso In Guglia 


Minestra Triestina 
Minestra Triestina (2) 
Minestra Di Frittatine 
Risotto Alle Mele 


Tortino Di Riso (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Rosolare i funghi ammorbiditi e strizzati con burro e scalogno tritato. 
Unire il riso, spruzzare di marsala e portare a cottura unendo il brodo poco alla volta. Quindi unire lo 
zafferano, far intiepidire e unire le uova sbattute con un po' di grana. 
Sistemare in uno stampo imburrato, distribuirvi fiocchi di burro e grana grattugiato e cuocere in forno a 
200 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

30g di funghi secchi 

40g di burro 

1 scalogno 

vino marsala secco 

1 bustina di zafferano 

3 uova 

formaggio grana grattugiato 
brodo 


Varianti 
e Tortino Di Riso 
Ricette simili 


e Risotto Al Marsala (2) 
Vincisgrassi (2) 
Risotto Giallo Con Funghi Porcini 


. 
. 
e Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
(_) 


Risotto Alla Milanese (3) 


Toteri 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Rosolare la carne macinata nel burro, aggiungere il pomodoro, salare, pepare e far cuocere per poco 
tempo. 
Cuocere i capellini in abbondante acqua salata. Condirli con burro e parmigiano, aggiungere poi le uova 
sbattute. 
Formare sul tagliere 18 mucchietti, disporre al centro di ognuno di essi un po' di ragù, formare poi con le 
mani dei supplì e metterli a raffreddare in frigorifero. Il giorno dopo, quando sono ben freddi, stringerli 
di nuovo, indorarli, impanarli e friggerli in olio abbondante molto caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pasta tipo capellini 
per condire: 

2 uova intere 

3 tuorli d'uovo 

150g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
250g di carne pesta 

poco di burro 

poco di pomodoro 

per indorare: 

2 uova intere 

3 albumi d'uovo 
abbondante di pangrattato 


Ricette simili 


Penne Ai Gamberetti 
Minestra Di Passatelli 
Tortelli Alle Erbette 
Pasta Rasa 


Pasta Alla Carbonara (2) 


Trenette Ai Fagiolini 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Pulire, lavare e tagliare in 2 pezzi i fagiolini. 
Portare a ebollizione abbondante acqua salata e farvi lessare i fagiolini. Quando sono ancora al dente 
buttare nella stessa acqua la pasta e farli cuocere insieme. 


Mettere il pesto in una zuppiera e diluirlo con 2 cucchiai di acqua di cottura della pasta, aggiungere il 
grana e l'olio. 

Scolare la pasta e i fagiolini e versarli nella zuppiera. 

Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo trenette 
200g di fagiolini 

150g di pesto 

3 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Trenette Con I Fagiolini 
Trenette Con Il Pesto 


Linguine Alle Erbette 
Minestrone Alla Genovese Con Verdure 
Farfalline Al Pesto 


Trenette Al Basilico 


Primo piatto a base di basilico 


Ricetta 


Lavare ed asciugare il basilico, tritarlo molto finemente con gli spicchi di aglio, unire 10 cucchiai di 
olio dietetico e mescolare sino ad ottenere un composto bene amalgamato. 
Lessare le trenette al dente e condirle con la salsetta di basilico. Se dovessero risultare troppo pastose, 
ammorbidire con 2 cucchiai di acqua di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trenette 
1 manciata di basilico 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva dietetico 

sale 


Ricette simili 


ITrenette Piccanti 
Trenette Al Pesto 
Trenette Della Costa 
Trenette Gamberi E Ceci 
Trenette Con Il Pesto 


Trenette Al Pesce Spada 


Primo piatto a base di pesce spada 


Ricetta 


Togliere la pelle al trancio di pesce spada e quindi tagliarlo a dadini che una volta infarinati, 
rosolerete in olio di oliva caldo. Quando i dadini di pesce spada sono dorati, versate, un po' alla volta, il 
vino bianco lasciandolo evaporare. 

Aggiungete quindi il pangrattato in modo da addensare il sugo. Successivamente unite anche la polpa di 
pomodoro e solo alla fine spolverate con l'origano. Quando le trenette sono cotte, unitele in un padellone 
al sugo così preparato e fate saltare a fiamma vivace. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo trenette 

1 trancio di pesce spada 

6 cucchiai di polpa di pomodoro a pezzettoni 
1 manciata di origano 

1 manciata di pangrattato 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
5 cucchiai di olio d'oliva 
prezzemolo 

sale 

pepe 

farina 


Ricette simili 


Pasta Con Sugo Di Pesce Spada 
Spaghetti Con Pesce E Zucchine 
Gnocchetti Sardi Allo Spada 
Pasta All'harissa 


Spaghettini Di Mare 


Trenette Al Pesto 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


Mettere nel mortaio il basilico, l'aglio, i pinoli, (la patate lessa) e un pizzico di sale, pestare bene 
aggiungendo, a poco a poco, metà del pecorino e il parmigiano; incorporare infine l'olio sempre 
mescolando. 

Cuocere le trenette, scolarle, cospargerle con il rimanente pecorino e due cucchiai dell'acqua di cottura, 
condirle con il pesto e rimescolare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trenette 

50g di basilico 

70g di formaggio pecorino grattugiato 
3 spicchi di aglio 

1 manciata di pinoli 

1 patata lessa piccola (facoltativo) 


Ricette simili 


Trenette Con Il Pesto 

Linguine Al Pesto 

Trofie Con Pesto 

Pasta Con Le Verdure Piccanti 
Trenette Alla Rucola 


ITrenette Alla Cipolla 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


In una casseruola inserire a freddo le cipolle tagliate a rondelle, i pomodori sminuzzati e sale a 
piacere. 
Chiudere con il coperchio e a fiamma bassa cuocere per mezz'ora controllando di tanto in tanto che le 
cipolle non dormo troppo; eventualmente aggiungere un poco di acqua. 
Lessare le trenette al dente e ancora bollenti condirle con il composto di cipolle, un cucchiaio di curry e 
la metà di 25 cl di panna. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trenette 
500g di cipolle 

2 pomodori maturi 

25 cl di panna da cucina 
curry in polvere 

sale 


Ricette simili 


ITrenette Piccanti 

Pennette Alla Viennese 

Crema Di Gamberi E Pomodori 
Spaghettini Al Curry 
Spaghettini Primula 


Trenette Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Mescolare la rucola spezzettata con il soncino, il basilico e la menta, condire con olio, un pizzico di 
sale e il pecorino a scaglie. 


Cuocere le trenette in abbondante acqua salata, scolarle e versarle nelle verdure, pepare, mescolare 
velocemente e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di insalata rucola 

50g di insalata soncino 

alcune foglie di basilico 

alcune foglie di menta 

olio d'oliva 

sale 

100g di formaggio pecorino poco stagionato 
400g di pasta tipo trenette 


pepe 


Ricette simili 


Reginette Alla Rucola 
Tonnarelli Alla Rucola 


Sedani Al Tonno 
Pastasciutta Con Le Erbe 


Rigatoni Con Patate (2) 


Trenette Alle Erbe 


Primo piatto a base di erbette 


Ricetta 


Tuffare le erbette in una grande pentola di acqua bollente, quando l'acqua riprenderà il bollore unire 
anche le trenette e portare a cottura. 
Scaldare l'olio con l'aglio schiacciato da togliere non appena imbiondito. 
Scolare pasta e verdura, condire con l'olio e il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo trenette 

600g di erbette 

8 cucchiai di olio d'oliva 

50g di formaggio asiago d'allevo grattugiato 
1 spicchio di aglio 

sale 


Ricette simili 


e Linguine Alle Erbe 
Linguine Alle Erbette 
Linguine Al Verde (2) 


Trenette Con Il Pesto 
Trenette Al Pesto 


Trenette Alle Mele 


Primo piatto a base di mele 


Ricetta 


Far appassire nel burro la cipolla tritata, unire la mela sbucciata e tagliata a dadini, spruzzare con il 
brandy, spolverizzare di farina, ridurre in purè, versare il latte, far cuocere per 5 minuti, unire il grana e 
far addensare. 

Cuocere le trenette al dente in abbondante acqua salata, condirle con la salsa preparata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo trenette 

1 mela 

25g di burro 

50g di formaggio grana grattugiato 
1 bicchiere di latte 

1 bicchierino di brandy 

1 cipolla 

farina 

sale 


Ricette simili 


Trenette Ai Fagiolini 
Trenette Con I Fagiolini 
Linguine Alle Erbette 
Trenette Con Il Pesto 


Tortellini Alla Crema (2) 


Trenette Con I Fagiolini 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessare i fagiolini e spezzettateli in 2 o 3 pezzi. 
Cuocere la pasta al dente e condirla con il pesto, il formaggio, l'olio e i fagiolini. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo trenette 

200g di fagiolini 

150g di pesto 

3 cucchiai di olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Trenette Ai Fagiolini 

Trenette Con Il Pesto 

Linguine Alle Erbette 

Minestrone Alla Genovese Con Verdure 
Farfalline Al Pesto 


Trenette Con Il Pesto 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


Preparare il pesto. 
Lavare le foglie di basilico e asciugarle delicatamente con un canovaccio. 
Mettere nel frullatore l'aglio sbucciato e tagliato a fettine, i pinoli, i gherigli di noci e frullarli; unire le 
foglie di basilico spezzettate e il sale e frullare; versare l'olio a filo e frullare ancora fino a ottenere una 
salsa morbida. 
Mescolare al composto il formaggio grana e il formaggio pecorino grattugiati; versare il pesto in una 
ciotola e tenerlo da parte. 
Spuntare i fagiolini, privarli dei filamenti, lavarli e tagliarli a pezzetti della lunghezza di 3 cm circa. 
Sbucciare e tagliare la patata a bastoncini, tenendoli poi immersi in acqua fredda affinché non 
anneriscano. Nel frattempo portare a ebollizione abbondante acqua, salarla e farvi cuocere le trenette al 
dente; unirvi i fagiolini e i bastoncini di patata 7-8 minuti prima del termine della cottura. 
Aggiungere al pesto 2-3 cucchiai dell'acqua di cottura della pasta e mescolare accuratamente. 
Scolare le trenette con le verdure, condirle con il pesto e servire subito. Vino: Vermentino (bianco - 
Liguria) servito a 10 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo trenette 

150g di fagiolini 

1 patata 

100g di foglie di basilico 

1 spicchio di aglio 

30g di pinoli 

3 gherigli di noci 

2 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
2 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 
150g di olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


e Trenette Al Pesto 

Fusilli Al Pesto Di Spinaci 
Spaghetti All'imperiese 
Trenette Ai Fagiolini 
Trenette Con I Fagiolini 


Trenette Della Costa 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Far aprire le cozze con uno spruzzo di vino, prezzemolo e aglio. 
Eliminare le valve e filtrare il liquido di cottura. 
Cuocere per 5 minuti i pomodori a pezzi con olio e aglio, salare, pepare, unire le vongole e cuocere per 
2'. Far appassire la cipolla tritata, unire le zucchine a dadini, il prezzemolo e portare a cottura con il 
liquido delle cozze, infine unire le cozze. 
Condire le trenette lessate con le due salse e il basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo trenette 
500g di cozze 

1 confezione di vongole findus 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

2 zucchine 

2 pomodori rossi 
prezzemolo 

basilico 

vino bianco 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Pennette Veraci 

e Bucatini Ai Calamaretti 

e Vermicelli Allo Scoglio 

e Linguine Ponziane 

e Linguine Ai Frutti Di Mare 


Trenette Gamberi E Ceci 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Soffriggere il porro ad anelli con l'olio d'oliva, unire i pomodori a dadini, il concentrato, il 
peperoncino e sale. 


Cuocere per 15 minuti e unire i ceci. 


Cuocere per 4' i gamberi con poco olio e l'aglio e unirli al pomodoro e ceci. Con il sugo condire le 
trenette cotte al dente, pepare e decorare con basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo trenette 

4 pomodori perini pelati 

1 pizzico di peperoncino 

sale 

1 porro 

1/2 bicchierino di olio d'oliva 
200g di code di gamberoni 
pepe 

basilico 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
1 scatola di ceci al naturale 

1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


Minestra Di Trenette Con Verdure E Scampi 
Spaghetti Ai Gamberoni 

Pizza Alla Parigina 

Zuppa Di Ceci (2) 

Pasta E Ceci Con Scampi 


Trenette Piccanti 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


In una casseruola mettere a freddo i pomodori tagliati a pezzi, la cipolla tagliata a rondelle, le 
acciughe. 
Coprire con il coperchio e lasciare cuocere a fuoco basso per mezz'ora. 
Lessare le trenette in acqua salata e condirle bollenti con il pomodoro, un poco di olio dietetico e i 
capperi leggermente schiacciati. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trenette 
5 pomodori maturi 

1/2 di cipolla 

capperi sotto sale 

2 acciughe 

olio d'oliva dietetico 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Trenette Al Basilico 


Spaghetti Alle Acciughe 


Tagliatelle All'incanto 


Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 


Trofie Al Pesto 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


Mettete la farina sulla spianatoia, unitevi il sale necessario e impastate aggiungendo l'acqua 
occorrente per ottenere una pasta liscia e piuttosto soda. 
Staccate dalla pasta dei pezzettini grandi come una nocciola e strofinateli sul piano di lavoro con il 
palmo della mano, in modo da ricavare tanti piccoli gnocchetti attorcigliati e con le estremità 


assottigliate. 
Lessate le trofie in una pentola con abbondante acqua salata bollente per pochi minuti, poi scolatele, 
conditele con il pesto e servite. --- CONSIGLI. Le Trofie al pesto sono un piatto tradizionale della 


Liguria, in particolare di quel tratto della Riviera di Levante che va da Camogli a Bogliasco. Talvolta la 
pasta delle trofie viene preparata mescolando alla farina bianca un poco di farina di castagne, il cui 
sapore dolce contrasta piacevolmente con quello aromatico del pesto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di farina bianca con poca crusca 
e sale 
e 250g di pesto alla genovese 


Ricette simili 


e Lasagne Al Verde Salutiste 
Farfalline Al Pesto 


Pennette Alla Gigia 
Minestrone Al Pesto 


Penne Agli Aromi 


Trofie Con Pesto 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


I pinoli devono essere già sgusciati. 
Lavate le patate e lessatele con la buccia in abbondante acqua salata. Scolatele e pelatele, quindi 
tagliatele a dadetti. 
Lavate, asciugate e tagliate i pomodorini a spicchi. 
Scaldate in una padella antiaderente tre cucchiai di olio e fatevi rosolare i pomodorini con uno spicchio 
di aglio. 
Salate, pepate e aggiungete i pinoli. 
Frullate lo spicchio di aglio rimanente insieme al provolone, alla menta, al basilico e l'olio rimasto, sale 
e pepe. 
Incorporate il trito ai pomodorini e unitevi anche i dadini di patata. 
Fate bollire abbondante acqua salata e lessatevi le trofie al dente. Scolatele ma tenete da parte un 
mestolo di acqua di cottura. Fatele saltare nella padella con il sugo e diluite con il mestolo di acqua 
tenuto da parte. 
Unite il pecorino, mescolate e servite. Vino consigliato: Piave Verduzzo. 


Ingredienti per 6 persone 


pepe 

sale 

10 cl di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

10 foglie di menta 

10 foglie di basilico 

30g di pinoli 

250g di pomodorini ciliegia 
200g di patate 

500g di pasta tipo trofie 
formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Penne Fresche 

Fusilli Con Patate E Pinoli 
Penne Alle Erbe 

Nastrini Ai Fiori Di Zucca 
Trenette Con Il Pesto 


Trofie Fresche Con Finferlìi E Scalogni 


Primo piatto a base di scalogni 


Ricetta 


Mondate i finferli, tagliateli a pezzi e scottateli per 2 minuti in acqua bollente salata poi scolateli. 

Riducete gli scalogni a spicchi e soffriggeteli in una casseruola insieme con i finferli, 2 cucchiaiate 
d'olio, una noce di burro, sale, pepe e un rametto di maggiorana. 
Incoperchiate e lasciate stufare, a fuoco molto basso per circa 20 minuti, allungando il sugo con un 
mestolino di brodo vegetale. Nel frattempo cuocete le trofie in abbondante acqua bollente salata, 
scolatele al dente, mettetele di nuovo nella pentola di cottura e rovesciatevi sopra il sugo ai finferli; 
mantecate la pasta con una noce di burro fresco, completatela con abbondante prezzemolo tritato, 
formaggio grattugiato, una macinata di pepe poi trasferitela nel piatto da portata e servitela subito ben 
calda, con altro grana padano a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo trofie fresche 
200g di funghi finferli 

150g di scalogni 

1 rametto di maggiorana 

1 noce di burro 

formaggio grana padano 
abbondante di prezzemolo tritato 
1 mestolino di brodo vegetale 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

1 macinata di pepe in grani 


Ricette simili 


Fusilli Con Patate E Pinoli 


Conchiglie Rigate Ai Finferli E Castagne 
Pappardelle Alla Zucca 


Pappa Con Vitello 
Gnocchetti Di Ricotta 


Trofie In Bianco 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola cremoso 


Ricetta 


In una padella antiaderente, fate fondere il burro a fuoco lento e aggiungete il gorgonzola (privato 
della crosta) tagliato a dadini mescolando con cura e facendo attenzione a non creare grumi. 
Successivamente, aggiungete le pere tagliate a dadini più piccoli che avrete precedentemente sciacquato e 
sbucciato e lasciatele insaporire al resto. Dopodichè, versate la panna liquida e sempre mescolando 
continuate la cottura per altri 5/6 minuti e in ultimo salate leggermente. Nel frattempo, lessate le trofie in 
acqua salata bollente, scolatele al dente e versatele in padella saltandole con molta delicatezza per 
qualche altro minuto. Servitele subito calde. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trofie 

300g di formaggio gorgonzola cremoso 
40g di burro 

10 cl di panna da cucina liquida 

300g di pere kaiser 

sale 


Ricette simili 


Conchiglie Al Formaggio 
Trofiette Bianche E Verdi 
Trofiette Con Scampi 
Penne Al Gorgonzola 
Farfalle Al Mascarpone 


Trofie Placide 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Raschiate la pelle delle zucchine e spuntatele. 
Pulite i fagiolini ed eliminate le estremità. 
Tagliate le verdure a tocchetti e fatele appassire per 15 minuti nell'olio con la maggiorana, alla fine 
salate e pepate. 
Tagliate la crosta al pancarré e mettetelo a bagno nel latte per 10 minuti. Poi strizzatelo. 
Tritate l'aglio assieme ai gherigli di noci e mettete il trito ad amalgamare con la panna su fuoco dolce. 
Fuori dal fuoco incorporate il pane ammorbidito, sale e pepe. 
Lessate le trofie per 15 minuti in acqua salata; prima di scolare prelevate un cucchiaio dell'acqua di 
cottura e aggiungetela al sugo di noci. 
Condite le trofie con la salsa di noci e il sugo di verdure, versatevi sopra il pecorino grattugiato e 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trofie 

2 zucchine 

200g di fagiolini 

80g di gherigli di noci spellati 

2 fette di pancarré 

2 cucchiai di panna 

80g di formaggio pecorino stagionato 
1/2 tazza di latte 

1 spicchio di aglio 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 cucchiaio di maggiorana tritata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Trenette Con Il Pesto 

e Spaghetti All'imperiese 

e Farfalle Con Salsa Di Noci E Carciofi 
(_] 

(_] 


Gnocchi Alle Erbe (2) 


Penne Noci E Salmone 


Trofiette Bianche E Verdi 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


In una padella antiaderente, fate sciogliere a fiamma bassa, il gorgonzola e la fontina tagliati a dadini 
e la panna liquida da cucina. Subito dopo, aggiungete il trito aromatico, i pistacchi , la vodka, il sale, il 
pepe e lasciate ridurre la salsa ottenuta a fiamma alta per circa 5 minuti. Nel frattempo, scottate in acqua 
salata le trofie, scolatele al dente e versatele in padella amalgamandole al resto degli ingredienti. Per 
finire spolverizzatele con il parmigiano grattugiato e servitele subito calde e filanti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo trofiette 

100g di formaggio gorgonzola 

100g di formaggio fontina 

4 cucchiai di panna da cucina liquida 
4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di pistacchi tritati 
prezzemolo tritato 

basilico tritato 

alcune foglie di menta tritata 

1 bicchierino di vodka 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Ravioli In Salsa Di Mandorle 
Farfalle Aurora 


Penne Al Gorgonzola 
Penne Ai Formaggi 
Crema Di Asparagi 


Trofiette Con Gli Scampi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Pulire le code di scampi dividendo le code pulite dallo scarto. 

Soffriggere in olio e burro 1 spicchio d'aglio, aggiungere lo scarto degli scampi, salare, pepare, 
aggiungere il pomodoro, bagnare con acqua e cuocere per 20 minuti circa. A cottura ultimata schiacciare 
con un cucchiaio di legno lo scarto degli scampi in modo che disperda tutto il succo, passare il tutto con 
un colino fine ritirando il sugo in una scodella che utilizzeremo più avanti. In una pentola soffriggere 
mezzo spicchio d'aglio con olio e burro aggiungere gli scampi, farli rosolare aggiustare di sale e pepe 
aggiungere tre cucchiai di pomodoro, quindi il sugo passato in precedenza. 

Fare cuocere il sugo fino a restringimento dello stesso legare con la panna e condire le trofie cotte in 
acqua salata. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di trofie piccole 

600g di code di scampi piccoli 
polpa di pomodoro 
prezzemolo 

25 cl di panna da cucina 

sale 

pepe 

olio d'oliva 

burro 

1 1/2 spicchio di aglio 


Ricette simili 


Trofiette Con Scampi 


Risotto Alla Crema Di Scampi 
Tagliatelle Co' Du Scampi 


Trofie In Bianco 
Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Trofiette Con Scampi 


Primo piatto a base di code di scampi 


Ricetta 


Pulire le code di scampi dividendo le code pulite dallo scarto. 

Soffriggere in olio e burro 1 spicchio d'aglio aggiungere lo scarto degli scampi salare, pepare, 
aggiungere il pomodoro bagnare con acqua e cuocere per 20 minuti circa. A cottura ultimata schiacciare 
con un cucchiaio di legno lo scarto degli scampi in modo che disperda tutto il succo nonché gusto, 
passare il tutto con un colino fine ritirando il sugo in una scodella che utilizzeremo più avanti. In una 
pentola soffriggere 1/2 spicchio d'aglio con olio e burro aggiungere gli scampi farli rosolare aggiustare di 
sale e pepe aggiungere tre cucchiai di pomodoro, quindi il sugo passato in precedenza. 

Fare cuocere il sugo fino a restringimento dello stesso legare con la panna e condire le trofie cotte in 
acqua salata . 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo trofie piccole 
600g di code di scampi piccole 
polpa di pomodoro 

prezzemolo 

25 cl di panna da cucina 

sale 

pepe 

olio d'oliva 

burro 


aglio 


Ricette simili 


Trofiette Con Gli Scampi 
Penne Al Salmone 


Tagliatelle Co' Du Scampi 
Trofie In Bianco 
Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Tubettoni Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


In una padella da frittura nell'olio si soffrigge l'aglio e quando è divenuto biondo vi si stempera il 
tonno lasciandolo grillettare appena un poco. 
Aggiungete quindi circa un bicchiere di pomodoro passato o meglio un pò di sugo di una scatola di 
pelati, i capperi dissalati e le oliva snocciolate e lasciate cuocere qualche minuto, mescolando perché gli 
ingredienti si amalgamino. E' consigliabile versare la pasta un attimo in questo sugo quando la padella è 
ancora sul fuoco. Il prezzemolo non è d'obbligo; il pepe si.Questo piatto può essere consumato anche 
freddo, ma in tal caso sarà bene aggiungere qualche cucchiaio di olio di oliva crudo. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pasta tipo tubettoni 
150g di tonno sott'olio 
150g di olive bianche 

10g di capperi 

100g di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Insalata Di Pasta 

Pasta Alla Crema Di Tonno 
Spaghetti Della Zingara 

Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 


Tubettoni Profumati 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Imbiondire con l'olio la cipolla tritata e il gambuccio a dadini. 
Unire i piselli, 1 bicchiere di acqua e coprire. A parte rosolare i funghi con l'aglio e un po' d'olio. A fine 
cottura spruzzare i piselli con il vino, unire i funghi, la pasta lessata e la mozzarella a dadini. 
Pepare, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo tubetti 
150g di gambuccio (parte finale del prosciutto) 
400g di mozzarella 

200g di piselli surgelati 
300g di funghi champignon 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 bicchiere di vino bianco 


Ricette simili 


e Pappardelle Saporite 
e Pasta E Funghi Ubriachi 
e Pappardelle Con Speck, Funghi E Patate 


e Maccheroni Sfiziosi 


e Orecchiette Ai Funghi 


Vellutata A Modo Mio 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Sbucciate la patata e pulite i porri, tagliate tutto a fettine e fate appassire in un soffritto fatto con lo 
scalogno e poco olio d'oliva. Dopo qualche minuto aggiungete circa mezzo litro d'acqua, salate e lasciate 
cuocere per 30 minuti. Con frullatore ad immersione (o col passaverdure) trasformate in crema le 
verdure, aggiungete la panna, un pizzico di noce moscata e fate cuocere per qualche minuto. 

Guarnite con l'erba cipollina tritata e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 porri 

1 patata 

1 scalogno 

10 cl di panna da cucina 
sale 

poco di olio d'oliva 

1 pizzico di noce moscata 
erba cipollina 


Ricette simili 


e Vellutata Di Nasello 

Zuppa Di Porri Al Microonde 
Zuppetta Di Piselli Novelli 
Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 


Caserecce Con La Zucca 


Vellutata Dell'epifania 


Primo piatto a base di petto di pollo 


Ricetta 


Stemperare la crema di riso con il brodo e, ottenuta una pastella, farla cadere nel brodo e cuocere 
per 20 minuti. 
Battere i rossi d'uovo, unire il petto di pollo lessato e tagliato a dadini, il burro a pezzetti, il parmigiano, 
la panna, la crema di riso e mescolare. 
Servire ben calda con i crostini di pane. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di crema di riso 

1 petto di pollo 

50g di burro 

3 uova 

1/2 bicchiere di panna 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
crostini di pane 

brodo 


Ricette simili 


Crema Al Prosciutto 
Bomboline Di Pollo 

Riso Con Pollo E Zucchine 
Risotto Al Prezzemolo 


Zuppetta Di Carciofi 


Vellutata Di Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Mondate e lavate accuratamente gli asparagi, tagliateli a pezzetti scartando decisamente la parte più 
dura. In una casseruola fate sciogliere su fuoco basso il burro; prima che prenda colore aggiungete la 
farina in più riprese, continuando a mescolare in modo che non si formino grumi. Quando il composto è 
dorato unite poco alla volta il brodo caldo, lavorando in continuazione con una frusta. 

Portate poi il brodo a ebollizione e unite nella casseruola gli asparagi. 

Aggiustate di sale e lasciate cuocere su fuoco moderato per 45 minuti, poi spegnete il fuoco e lasciate 
leggermente raffreddare. 

Passate al passaverdure coni fori piccoli, rimettete nella casseruola di cottura e mettete sul fuoco. In una 
ciotola a parte amalgamate il tuorlo d'uovo alla panna. Quando il passato di asparagi sta quasi per bollire 
versatevi il composto di uovo e panna, mischiate ben bene e spegnete il fuoco. 

Servite immediatamente. 

Accompagnate la vellutata con piccolissimi crostini di pane soffritti e dorati in abbondante burro. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di asparagi 

200 cl di brodo di pollo (o brodo di vitello) 
70g di farina 

1 tuorlo d'uovo 

4 cucchiai di panna 

70g di burro 

sale 


Ricette simili 


e Crema Di Pollo 


e Brodo Con Tagliolini Di Crépes 


e Crosetti Alla Donna Lola 
e Cannelloni Alla Nizzarda 


e Crema Di Carciofi (2) 


Vellutata Di Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie verdi 


Ricetta 


Lasciate le lenticchie a bagno per 3 ore in acqua fredda, eliminate quelle venute a galla, scolate le 
rimanenti. 
Ponete sul fuoco una pentola con l'aglio pestato, il timo e le cipolle tagliate a metà. 
Aggiungete le lenticchie, versate un litro d'acqua fredda, salate. 
Cuocete coperto a fiamma media per 30-40 minuti, mescolando di tanto in tanto. A cottura ultimata 
eliminate gli aromi e l'aglio. 
Mettete da parte tre cucchiai di lenticchie, scolate le altre e frullatele sino a ridurle a crema. 
Versate in una zuppiera e, battendo con una frusta, amalgamatevi la panna. 
Insaporite con sale, pepe e un pizzico di noce moscata. 
Aggiungete le lenticchie intere. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di lenticchie verdi 
100g di lenticchie rosse 
20 cl di panna 

2 cipolline 

1 spicchio di aglio 

timo 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Crema Di Lenticchie 


Zuppa Di Pane E Lenticchie 
Spaghetti Con Lenticchie 
Riso E Lenticchie 


Zuppa Di Lenticchie (6) 


Vellutata Di Marroni 


Primo piatto a base di marroni 


Ricetta 


Praticate ai marroni un'incisione nella buccia esterna legnosa, quindi poneteli a lessare in 
abbondante acqua calda che salerete al bollore. Dopo circa 45 minuti, scolateli, privateli della buccia, 
della pellicina interna di rivestimento e spezzettateli. Contemporaneamente, in un'altra casseruola, lessate 
in acqua salata il petto di pollo, dopo averlo privato di eventuali scarti e pellicine. 

Mondate quindi la cipolla, tagliatela grossolanamente e fatela rosolare in tre cucchiaiate d'olio, insieme 
coni pezzettini di castagne. 

Aggiungete quindi nella casseruola il brodo e il latte caldi, quindi insaporire il tutto con una grattatina di 
noce moscata e con un pizzico di sale e pepe. 

Fate cuocere la minestra scoperta, a fuoco medio, per circa 30 minuti. 

Scolate il petto di pollo e tagliatelo in dadolata fine. 

Spuntate e lavate anche le zucchine, riducendole poi a dadini che farete rosolare, a fuoco vivo, insieme 
con quelli di pollo, nel burro riscaldato ed aromatizzato con mezzo spicchio d'aglio, leggermente 
schiacciato. 

Salate e pepate la dadolata e tenetela in caldo. 

Passate al frullatore la minestra di marroni, al caso riscaldatela poi distribuitela tra 4 ciotole 
individuali. 

Completate infine la vellutata con la dadolata mista, una cucchiaiata di prezzemolo tritato, quindi 
servitela immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di marroni 

200g di petto di pollo 
150g di zucchine 

500g di brodo 

500g di latte 

1 cipolla 

burro 

noce moscata 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1/2 spicchio di aglio 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Crema Di Zucchine (3) 
Cestini Di Pane Ripieni E Gratinati 
Zuppa Di Mango Con Pollo 


Crema Di Pollo (3) 
Minestra Con Il Mais 


Vellutata Di Nasello 


Primo piatto a base di filetto di nasello 


Ricetta 


Pulite carote e patate, tagliatele a pezzetti e cuocetele per 10 minuti in mezzo litro di acqua bollente 
salata. 
Unite il pesce a pezzetti, fate cuocere ancora per 10/15 minuti. 
Frullate col mixer ad immersione (oppure frullate pesce e verdura e poi riaggiungeteli all'acqua di 
cottura. 
Aggiungete la panna da cucina, aggiustate di sale, fate cuocere ancora per un paio di minuti per 
amalgamare gli ingredienti. 
Disponete la vellutata in 4 ciotole, guarnite con l'erba cipollina tritata e col pane tostato, passate un filo 
d'olio e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di filetto di nasello 

4 carote 

2 patate 

250g di panna da cucina 

4 fette di pane tostato 

4 cucchiai di erba cipollina tritata 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Zuppetta Di Piselli Novelli (3) 
Vellutata A Modo Mio 


Frullato Vegetale 
Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Zuppetta Di Piselli Novelli 


Vellutata Di Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Lessare i piselli in acqua salata con la patata e a cottura ultimata passare tutto al setaccio. Far 
sciogliere il burro, unirvi la farina e un po' di brodo, mescolare e aggiungere la purea di piselli e patata. 
Tritare il prezzemolo e unirlo alla minestra poco prima di servire in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di piselli surgelati 
4 cucchiai di farina 

1 ciuffo di prezzemolo 
2 cucchiai di burro 

50 cl di brodo 

1 patata 

sale 


Ricette simili 


Minestra Asciutta Di Orzo 


Risotto In Verde (2) 


Crema Di Piselli (2) 
Mare E Orto 


Pennette Alle Verdure 


Vellutata Di Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Lessare in acqua salata la zucca tagliata a pezzetti. In una casseruola capace far sciogliere il burro, 
aggiungere il semolino, la zucca lessa e un pizzico di sale. 
Fate cuocere per un paio di minuti poi aggiungete il brodo. 
Lasciate cuocere per 30 minuti, aggiungendo un po' di latte se la vellutata risultasse troppo densa. 
Aggiungete il parmigiano, spolverate con l'erba cipollina e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di zucca 

2 cucchiai di semolino 

2 cucchiai di burro 

50 cl di brodo vegetale 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 cucchiaio di erba cipollina tritata 


Ricette simili 


Brodo Di Carne Con Crespelle Al Formaggio 
Palline In Brodo 


Caserecce Con La Zucca 
Risotto Alle Frbe Fini 


Risotto Alla Zucca (2) 


Vermicelli 


Primo piatto a base di pangrattato 


Ricetta 


Mescolate farina e pagrattato, disponete a fontana e, al centro, sgusciatevi le uova, poi cospargete di 
formaggio parmigiano e aggiungete un pizzico di sale. 
Impastate, dilute con un pochino di acqua calda, fate una palla e lasciate riposare almeno mezz'ora. 
Suddividetela in piccoli pezzi, schiacciateli nel passapatate in modo che dai buchini fuoriescano sottili 
vermicelli. 
Portate il brodo a bollore e cuocetevi la pastina per circa 6/7 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina 

200g di pangrattato finissimo 

3 uova 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di sale 

brodo 


Varianti 


Vermicelli Ai Carciofi 

Vermicelli Ai Frutti Di Mare 

Vermicelli Ai Funghi 

Vermicelli Ai Porri 

Vermicelli Al Lardo 

Vermicelli Al Tonno 

Vermicelli Alla Carbonara 

Vermicelli Alla Crema Di Broccoletti 

Vermicelli Alla Ghiottona 

Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 


Vermicelli Alla Posillipo 
Vermicelli Alla Posillipo (2) 


Vermicelli Alla Puttanesca 
Vermicelli Alla Romana 


Vermicelli Allo Scoglio 


Ricette simili 


Passatelli In Brodo (2) 


Pasta Rasa 

Passatelli In Brodo (4) 
Anolini Alla Parmigiana 
Cappelletti Alla Francese 


Vermicelli Ai Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Pulite con cura i carciofi, eliminando le foglie più dure e le parti legnose. Subito dopo, tagliateli a 
spicchi ed immergeteli in acqua e limone per circa 30 minuti. Successivamente, sciacquateli più volte 
sotto l'acqua corrente e lasciateli scolare per circa 10 minuti. A parte, in una padella antiaderente, fate 
riscaldare l'olio e rosolate l'aglio. 

Aggiungete i filetti d'acciuga e lasciateli sciogliere a fiamma bassa per pochi minuti. Dopodichè, versate 
i carciofi e cuoceteli per circa 10 minuti mescolandoli di tanto in tanto. In seguito, unite i capperi e le 
olive e continuate la cottura per altri 20 minuti. Nel frattempo, cuocete i vermicelli in acqua salata, 
scolateli al dente e saltateli in padella. 

Aggiungete la mozzarella a dadini e mescolate energicamente il tutto amalgamando bene gli ingredienti. 
Infine, serviteli subito caldi e filanti con una spolveratina di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 

4 carciofi 

4 filetti d'acciughe 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di capperi 

100g di olive nere snocciolate 
300g di mozzarella a dadini 

1 spolveratina di prezzemolo tritato 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Pappardelle Al Ragù Di Pesce 

Pasta Alla Pirata 

Maccheroncini Con Carciofi 'a Fungetiello' 
Linguine Alla Marinara 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Mettete a bagno le vongole per liberarle dall'eventuale sabbia e raschiate le cozze. 
Riunite i frutti di mare in una casseruola, mettete il coperchio e cuocete a fiamma vivace per alcuni 
minuti, in modo che il calore faccia aprire le conchiglie. 
Estraete i molluschi e gettate le conchiglie. 
Versate in una padella l'olio, scaldatelo, unitevi i due spicchi di aglio tritati, il peperoncino, i frutti di 
mare e il nasello a pezzetti. 
Fate insaporire per qualche istante a fiamma dolce, poi unite gli scampi e i gamberetti lavati e sgusciati. 
Salate e aromatizzate con il prezzemolo fresco tritato. 
Aggiungete i pomodori privati dei semi e tagliati a dadini. 
Mettete il coperchio e fate cuocere a fuoco basso per circa 10 minuti, mescolando di tanto in tanto. Nel 
frattempo cuocete i vermicelli in abbondante acqua bollente e salata. Scolateli al dente, metteteli nella 
padella contenente i frutti di mare, mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 280g di pasta tipo vermicelli 

e 400g di frutti di mare (cozze, vongole, telline) 
e 4scampi piccoli 

e 150g di nasello (o anguilla) 

e 150g di gamberetti 

e 2 spicchi di aglio 

e 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

e 4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
e 150g di pomodori perini maturi 

e sale 

e 1 peperoncino 


Ricette simili 


e Vermicelli Allo Scoglio 
Penne Rigate Ai Frutti Di Mare 
Penne Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Vermicelli Ai Funghi 


Primo piatto a base di funghi cardoncelli 


Ricetta 


In un recipiente mettete a bagno i funghi, precedentemente privati delle parti meno tenere, sciacquateli 
abbondantemente sotto il gettito dell'acqua corrente e quando saranno privi di terra, lasciateli scolare per 
qualche minuto. Nel frattempo, in una padella capiente meglio se antiaderente, fate riscaldare abbondante 
olio e dorare aglio e cipolla tagliati a fettine sottili sottili precedentemente privati della buccia, 
sciacquati e asciugati con della carta assorbente. Successivamente, aggiungete i funghi tagliati a pezzetti e 
mescolateli servendovi di un cucchiaio di legno. 

Coprite la padella con un coperchio o con della carta alluminio e lasciate cuocere per i primi istanti. 
Subito dopo scoprite e insaporite il tutto con del sale fino, peperoncino in polvere e mescolate. A metà 
cottura, aumentate la fiamma e irrorate il tutto con il brandy che lascerete evaporare e addensare per 
qualche minuto e terminate la cottura. 

Scaldate i vermicelli in acqua salata, scolateli al dente e versateli nella padella coni funghi. 

Aggiungete un trito di prezzemolo, mescolate velocemente sulla fiamma e serviteli caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
400g di funghi cardoncelli 

2 spicchi di aglio 

1/2 di cipolla 

olio d'oliva 

brandy 

sale 

peperoncino in polvere 
prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Vermicelli Con I Funghi 
Orecchiette Con Zucca E Funghi 


Vermicelli Al Tonno 
Vermicelli Al Lardo 
Zucca Con Cardoncelli 


Vermicelli Ai Porri 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Pulite accuratamente i porri privandoli delle estremità verdi più legnose e tagliateli quindi a lamelle 
dello spessore di 1 cm. Saltateli poi con poco olio e stufateli per una decina di minuti a fuoco basso e 
tegame coperto. Nel frattempo lavate e tagliate a pezzi piuttosto grossolani il pomodoro e aggiungetelo ai 
porri. 

Lasciate cuocere a fuoco lento per 20 minuti dopo aver aggiunto un bicchiere di acqua calda, il tamari e 
un po' di sale. 
Cuocete al pasta, scolatela al dente, conditela con il sugo ben caldo e portatela in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo vermicelli 

4 porri 

1 pomodoro 

1 cucchiaio di tamari (salsa a base di soia di origine orientale) 
poco di olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Tagliatelle Macrobiotiche 
Vermicelli Del Pirata 
Vermicelli In Salsa Di Zafferano 


Pennette Di Rudy 
Chorba Hamra 


Vermicelli AI Lardo 


Primo piatto a base di lardo 


Ricetta 


Tritate il più finemente possibile il lardo e soffriggetelo in un tegame con l'olio, l'aglio e il 
peperoncino in pezzetti, mentre i vermicelli cuociono in acqua leggermente salata. 
Sgocciolate al dente i vermicelli, versatevi sopra il soffritto e il prezzemolo tritato e rigirate prima di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
150g di lardo 

5 cl di olio d'oliva extra-vergine 
3 spicchi di aglio 

1 peperoncino rosso piccante 
sale 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Pasta E Alici 

Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 

Vermicelli Con I Funghi 

Pasta E Broccoli (2) 


Vermicelli Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


In una padella antiaderente fate riscaldare abbondante olio e aggiungete l'aglio che avrete 
precedentemente pulito, sciacquato e asciugato con della carta assorbente e il peperoncino. 
Successivamente, dopo aver fatto saltare in padella i primi ingredienti aggiungete il tonno in parte 
sgocciolato, il sale e lasciate cuocere per circa 10 minuti a fiamma bassa. Nel frattempo, scaldate i 
vermicelli in acqua salata e scolateli al dente. Versateli nella padella e mescolateli energicamente e 
velocemente a fiamma alta per qualche minuto. In ultimo, tritate il prezzemolo precedentemente lavato e 
asciugato con della carta assorbente e spolverizzate il tutto. Serviteli subito caldi. Accorgimento: dopo la 
cottura eliminate l'aglio dalla padella. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
350g di tonno sott'olio 

2 spicchi di aglio 
peperoncino tritato 
prezzemolo 

abbondante di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Vermicelli Al Lardo 
Vermicelli Ai Funghi 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Insalata Di Pasta (4) 


Maccheroncini Indiavolati 


Vermicelli Alla Carbonara 


Primo piatto a base di pancetta affumicata 


Ricetta 


Battete le uova in una terrina e aggiungete 1 pizzico di pepe nero e parmigiano. 
Fate rosolate la pancetta affumicata precedentemente tagliata a quadratini, con l'olio d'oliva extra- 
vergine e il burro. 
Fate cuocere e scolate i vermicelli, versateli nella terrina con le uova e mescolate velocemente. 
Versate sopra la pancetta con il suo grasso di cottura. 
Cospargete di prezzemolo e servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 

100g di pancetta affumicata 

5 cucchiai di formaggio parmigiano 

4 uova 

prezzemolo 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

1 pizzico di pepe nero 


Ricette simili 


Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 


Pasta Alla Carbonara (2) 
Pasta All'arrabbiata 


Penne Alla Pecorara 


Vermicelli Alla Crema Di Broccoletti 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Mondare i broccoletti, dividere le cime e lavarli. Metterli a cuocere per 15 minuti in acqua bollente, 
salare, quindi scolarli e passarli al passaverdure. Intanto, cuocere la pasta. 
Scaldare 1/2 bicchiere scarso d'olio d'oliva con 1 spicchio di aglio sminuzzato, unire il passato di 
broccoletti e far insaporire per 10 minuti. 
Aggiungere il pecorino grattugiato e continuare a mescolare abbassando la fiamma al minimo. 
Scolare i vermicelli al dente, versarli dentro la casseruola con il sugo, unire un po' di pepe e mescolare 
bene. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
500g di broccoletti 

100g di formaggio pecorino 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 

sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 
Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Spaghetti Ai Broccoletti 


Bucatini Ai Broccoletti 
Bucatini Con Broccoletti 


Vermicelli Alla Ghiottona 


Primo piatto a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


Cominciate col far lessare la pasta, intanto, mettete il burro in una casseruola, grande abbastanza da 
contenere poi anche la pasta, e fate scaldare; prima che il burro arrivi a friggere, unite il prosciutto cotto 
tagliato a dadini e lasciatelo rosolare a calore moderato per una decina di minuti. Subito dopo, tagliate a 
dadini anche l'emmenthal e tenetelo da parte. Quando la pasta sarà cotta al dente (ci vorranno circa 10-12 
minuti) scolatela e sgocciolatela bene; mettetela in una casseruola con il prosciutto cotto e lasciatela 
insaporire per un paio di minuti, rigirandola senza interruzione perché non si attacchi al fondo. 
Dopodichè, bagnatela con mezzo bicchiere di panna, unite anche l'emmenthal e lasciate sul fuoco il tutto 
quel tanto che basta per ammorbidire il formaggio. Poco prima di togliere dal fuoco, cospargete la pasta 
di parmigiano e anche il prezzemolo, quindi trasferite il tutto in una zuppiera già calda, cospargete con il 
tartufo grattugiato e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di pasta tipo vermicelli 

100g di prosciutto cotto (fette da 100 g) 
80g di formaggio emmenthal 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 

1/2 bicchiere di panna da cucina 

40g di burro 

1/2 di tartufo nero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Alla Pisellona 
Pasta Al Prosciutto 
Tagliolini Al Vino Dolce 
Penne Al Prosciutto 
Pennette Alla Viennese 


Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di 
Finita 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


Tagliate il guanciale in minuscoli dadini e mettetelo a rosolare in un tegamino con l'aglio tagliato a 
pezzettini. 
Lessate i vermicelli in acqua leggermente salata, sgocciolateli al dente, conditeli con il soffrittino di 
guanciale e cospargeteli di pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo vermicelli 

150g di guanciale di maiale 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di peperoncino rosso piccante macinato 
5 cl di olio d'oliva extra-vergine 

70g di formaggio pecorino grattugiato 

sale 


Ricette simili 


Rigatoni Alla Silana 
Spaghetti All'amatriciana (3) 
Bucatini All'amatriciana (7) 
Vermicelli Al Lardo 


Bucatini All'amatriciana (10) 


Vermicelli Alla Posillipo 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Preparate un sugo con aglio, olio e pomodoro e quando sarà ad un buon punto versatevi il pesce 
preventivamente cotto, cioè le vongole e le cozze aperte e sgusciate, i gamberetti o gamberi bolliti e 
sgusciati, i polipetti tagliati a pezzettini. 

Salate e pepate; lasciate sul fuoco ancora 5 minuti. Con questo sugo si condiranno i vermicelli scolati al 
dente; il tutto va guarnito con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo vermicelli 
500g di cozze 

500g di vongole 

500g di gamberi (o gamberetti) 
2 polipetti (o calamaretti) 
600g di pomodori freschi 

150g di olio d'oliva 

4 spicchi di aglio 

abbondante di prezzemolo 
abbondante di pepe 


Varianti 


e Vermicelli Alla Posillipo (2 
Ricette simili 


Vermicelli Del Pirata 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Risotto Alla Pescatora 
Bucatini Ai Calamaretti 
Pennette Veraci 


Vermicelli Alla Posillipo (2) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Dorare l'aglio tagliato a fettine ed unire le vongole con molto prezzemolo tritato. 
Lessare i vermicelli al dente, scolarli e saltarli in padella con le vongole. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di vongole surgelate findus 
4 cucchiai di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

prezzemolo tritato 

400g di pasta tipo vermicelli 


Varianti 


e Vermicelli Alla Posillipo 
Ricette simili 


Vermicelli Del Pirata 
Vermicelli Con Le Vongole 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Trenette Della Costa 


Vermicelli Con Sugo Di Asparagi 


Vermicelli Alla Puttanesca 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Preparate il sugo: in una casseruola fate rosolare nell'olio gli spicchi d'aglio interi. 
Lavate i capperi per dissalarli; fate lo stesso con le acciughe. Quando l'aglio avrà raggiunto un bel 
colore bruno, aggiungete nella casseruola i pomodori tagliati a pezzetti, se li usate freschi, o i pelati 
scolati con cura dal loro liquido di conservazione, i capperi, le olive,il peperoncino,origano. 
Salate poco e fate cuocere il sugo per una decina di minuti su fuoco vivo. Sarà pronto quando il liquido 
dei pomodori sarà quasi completamente assorbito e il sugo avrà assunto un aspetto lucente. Nel frattempo 
mettete sul fuoco una grossa pentola con abbondante acqua. Quando avrà raggiunto l'ebollizione, salatela 
e unite la pasta.Mescolatela e portatela a cottura, scolatela bene al dente, tenendo da parte qualche 
cucchiaio d'acqua di cottura,e mettetela in una larga ciotola. Un attimo primo di condire, aggiungete al 
sugo le acciughe a pezzetti, e abbondante prezzemolo tritato. 
Rovesciate sulla pasta il sugo: se fosse troppo asciutto,diluitelo con qualche cucchiaio dell'acqua di 
cottura tenuta da parte, spolverizzate con la ricotta grattugiata e portate a tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo vermicelli 

350g di pomodori freschi (o pomodori pelati) 
2 spicchi di aglio 

50g di capperi 

100g di olive nere di gaeta 

6 acciughe sotto sale 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 pezzetto di peperoncino piccante 
10 cl di olio d'oliva 

ricotta salata stagionata 

origano 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Fusilli Alla Paesana 
Maccarruni A Ra Tamarra 


Peperoni Imbottiti Di Bucatini 
Vermicelli Con I Funghi 


Vermicelli Alla Romana 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Pulire le acciughe, lavarle, spezzettarle, metterle in un pentolino con l'olio, unire la mollica di pane 
sbriciolata, regolare di sale e far insaporire per qualche minuto. 
Cuocere i vermicelli al dente in abbondante acqua salata, condirli con la salsa preparata e il pecorino e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo vermicelli 

5 acciughe salate 

80g di formaggio pecorino grattugiato 
80g di mollica di pane 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Vermicelli Con La Mollica Di Pane 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 
Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Maccheroncini Al Finocchietto 
Vermicelli Con I Peperoni 


Vermicelli Allo Scoglio 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Pulite i diversi tipi di pesce: sciacquate le conchiglie e lasciatele a bagno in acqua salata in modo 
che perdano la sabbia eventualmente chiusa tra le valve; sciacquate i crostacei e non sgusciateli. 
Fate schiudere cozze e vongole mettendole al fuoco con il vino bianco e, man mano che si aprono, 
separate i molluschi dal guscio (lasciatene alcune intere per guarnire); a fine operazione filtrate e tenete 
da parte il liquido rimasto sul fondo della padella. In un tegame capiente fate ammorbidire un trito fine di 
cipolla in qualche cucchiaio di olio; unite poi i pomodori che avrete pelato tuffandoli in acqua bollente, 
privati dei semi e tritati grossolanamente. 
Mettete a cottura nel sugo gli scampi e i gamberoni e, dopo qualche minuto, aggiungete anche la polpa 
dell'aragosta tagliata a fettine. 
Bagnate con il liquido di cottura di vongole e cozze, regolate di sale e insaporite con il peperoncino. 
Dopo 10 minuti unite al sugo anche i molluschi e lasciate insaporire prima di spegnere. Intanto lessate i 
vermicelli; scolateli bene al dente e spadellateli amalgamandoli con cura ala sugo insieme con una 
spolverata di basilico tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 

500g di cozze e vongole 

200g di polpa d'aragosta fresca 

5 scampi piccoli 

5 gamberoni 

500g di pomodori sodi maturi 

1 cipolla piccola 

1 manciata di basilico 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
alcuni cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

peperoncino 


Ricette simili 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Pennette Veraci 


Scrigno Al Profumo Di Mare 
Zarzuela Alla Catalana 


Linguine Ponziane 


Vermicelli Con Fritto Di Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine, lavatele con cura, asciugatele su fogli di carta assorbente e tagliatele a 
bastoncini. In una padella antiaderente, fate riscaldare l'olio e rosolate l'aglio. 
Aggiungete le zucchine che cuocerete a fiamma alta per circa 7 minuti. Subito dopo, aggiungete il vino 
bianco, il sale il pepe e continuate la cottura a fiamma bassa per altri 10 minuti. Infine, unite la menta e 
mescolate. In un'altra padella friggete la mozzarella tagliata a dadini e impanata 2 volte nel pangrattato. 
Scolatela su fogli di carta assorbente e tenetela in caldo. Nel frattempo, scottate i vermicelli in acqua 
salata, scolateli al dente e versateli nella prima padella con le zucchine. 
Aggiungete anche la mozzarella fritta e mescolate velocemente il tutto. 
Servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
2 zucchine grandi 

200g di mozzarella 

olio d'oliva extra-vergine 

1 bicchiere di vino bianco 

1 uovo 

pangrattato 

1 spicchio di aglio 

menta fresca 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Fusilli Con Zucchine E Noci 


Linguine La Locanda 
Vermicelli Allo Scoglio 
Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 


Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Diliscate le acciughe, lavatele e lasciatele ad asciugare aperte su un foglio di carta paglia. In una 
padella piuttosto ampia soffriggete l'aglio con l'olio e aggiungetevi il prezzemolo tagliuzzato finemente. 
Mettete nella padella le acciughe e fate cuocere per tre minuti, mescolando. 

Togliete dal fuoco e aggiungete i vermicelli che avrete lessato in acqua salata (ben sgocciolati al dente). 
Spolverate con un miscuglio (precedentemente preparato) di pangrattato, formaggio pecorino e pepe nero 
appena macinato. 

Saltate velocemente il tutto sul fuoco e fate rapidamente le porzioni poiché i vermicelli tenderanno ad 
attaccarsi al fondo. Prima di portare in tavola, guarnire i piatti con foglioline di prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
300g di acciughe fresche 

alcuni spicchi di aglio 

1 ciuffetto di prezzemolo 

2 cucchiai di pangrattato 

2 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 
10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe nero 

per guarnire: 

alcune foglie di prezzemolo 


Ricette simili 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 
Pasta E Alici 


Vermicelli Con L'agliata 


Vermicelli In Salsa Di Zafferano 
Pappardelle Alla Zucca 


Vermicelli Con I Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Soffriggete con la sugna la cipolla tritata e, appena imbiondita, aggiungete i funghi e i pomodori 
tagliati a pezzetti, il peperoncino, il prezzemolo e il sale. 
Lessate i vermicelli in acqua leggermente salata, sgocciolateli al dente e conditeli con la salsa ai funghi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 

400g di pomodori pelati 

400g di funghi freschi 

1 cipolla media 

80g di sugna 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 peperoncino piccante 

sale 


Ricette simili 


e Vermicelli Alla Puttanesca 

Maccarruni A Ra Tamarra 

Fusilli Alla Paesana 

Vermicelli Ai Funghi 

Spaghetti Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 


Vermicelli Con I Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


In una teglia con l'olio mettete a rosolare il lardo tritato, i peperoni tagliati a pezzetti e l'aglio 
schiacciato. 
Unite il pecorino grattugiato e fatevelo stemperare. 
Condite con questo soffritto i vermicelli che avrete lessato in acqua leggermente salata e sgocciolato al 
dente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 

70g di lardo 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 

2 spicchi di aglio 

4 peperoni gialli 

50g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 
Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Maccheroni Con I Peperoni 
Bucatini Del Contadino 


Vermicelli Con L'agliata 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Spellare l'aglio, togliere il germoglio interno e pestarlo nel mortaio. 
Tritare finemente il prezzemolo. Mentre cuoce la pasta scaldare lievemente l'olio col peperoncino in una 
padella e versarvi l'aglio e il prezzemolo. Lasciar insaporire per 1 minuto. Versarvi la pasta al dente, 
rigirarla in padella pochi secondi e servirla con pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo vermicelli 

3 spicchi di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
prezzemolo 

sale marino 

peperoncino 

formaggio pecorino romano 


Ricette simili 


Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 
Pennette Coi Broccoli 

Vermicelli Con Gli Alici Freschi 

Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 

Vermicelli Con I Peperoni 


Vermicelli Con La Mollica Di Pane 


Primo piatto a base di pane raffermo 


Ricetta 


In padella fate imbiondire con l'olio gli spicchi d'aglio, eliminateli, mettete il peperoncino in pezzetti 
e stemperate nell'olio le acciughe dissalate e spinate. 
Aggiungete la mollica di pane raffermo, sbriciolata con le mani. 
Lessate in acqua leggermente salata i vermicelli, sgocciolateli al dente, versateli nella padella col 
soffrittino mescolato bene alla mollica abbrustolita. 
Mescolate ancora. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo vermicelli 
e 2 spicchi di aglio 

e 4acciughe salate 

e 1 peperoncino 

e 10cldiolio d'oliva 

e 100g di pane raffermo 

e sale 


Ricette simili 


Maccheroncini Al Finocchietto 
Vermicelli Alla Romana 


Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 
Pasta E Alici 


Orecchiette Alle Cime Di Rapa 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Diliscate le acciughe, lavatele e lasciatele ad asciugare aperte su un foglio di carta paglia. In una 
padella piuttosto ampia soffriggete l'aglio con l'olio e aggiungetevi il prezzemolo tagliuzzato finemente. 
Mettete nella padella le acciughe e fate cuocere per tre minuti, mescolando. 

Togliete dal fuoco e aggiungete i vermicelli che avrete lessato in acqua salata (ben sgocciolati al dente). 
Spolverate con un miscuglio (precedentemente preparato) di pangrattato, formaggio pecorino e pepe nero 
appena macinato. 

Saltate velocemente il tutto sul fuoco e fate rapidamente le porzioni poiché i vermicelli tenderanno ad 
attaccarsi al fondo. Prima di portare in tavola, guarnire i piatti con foglioline di prezzemolo 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelli 
300g di acciughe fresche 

alcuni spicchi di aglio 

1 ciuffetto di prezzemolo 

2 cucchiai di pangrattato 

2 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 
10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe nero 

per guarnire: 

alcune foglie di prezzemolo 


Ricette simili 


e Vermicelli Con Gli Alici Freschi 
Pasta E Alici 


Vermicelli Con L'agliata 


Vermicelli In Salsa Di Zafferano 
Pappardelle Alla Zucca 


Vermicelli Con Le Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate e spazzolate sotto l'acqua corrente le vongole, poi mettetele in un tegame dove avete scaldato 
un bicchiere d'olio con gli spicchi d'aglio. Appena il calore dischiude le valve, ritirate il recipiente dal 
fuoco e con delicatezza estraete i molluschi. 

Filtrate il liquido di cottura delle vongole, versatelo in un tegame pulito e immergetevi i molluschi. 
Portate a bollore abbondante acqua leggermente salata, lessatevi i vermicelli, scolateli al dente, 
passateli nella padella del condimento per 2 minuti sollevando la pasta con due forchette. 

Regolate sale e pepe, cospargete con il prezzemolo tritato. 

Passate sul piatto da portata tenuto in caldo e servite. Vini di accompagnamento: Oltrepò Pavese 
Riesling Italico DOC, Verdicchio Dei Castelli Di Jesi DOC, Fiano Di Avellino DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo vermicelli 
1000g di vongole 

2 spicchi di aglio 
prezzemolo 

1 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Vermicelli Alla Posillipo (2) 


Vermicelli Alla Posillipo 
Vermicelli Del Pirata 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Maccheroni Con I Peperoni 


Vermicelli Con Salsiccia 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Tagliare la salsiccia a fettine sottili e far rosolare con la cipolla tritata, i pomodorini a pezzetti e 
l'olio. 
Bagnare con vino, far evaporare, unire la scarola a listarelle, salare e cuocere per 5 minuti. 
Cuocere i vermicelli al dente e condirli con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di salsiccia piccante 

2 cipollotti 

4 pomodorini secchi 

3 cucchiai di olio d'oliva 
1/2 bicchierino di vino 

400g di pasta tipo vermicelli 
1 cuore di insalata scarola 


Ricette simili 


Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 
Vermicelli Al Lardo 

Penne E Melanzane 

Pasta E Alici 

Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 


Vermicelli Con Sugo Di Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Scaldate l'olio in un tegame, unite le punte di asparagi, salate, pepate e fate cuocere a fuoco 
dolcissimo a recipiente coperto, mescolando ogni tanto. Se occorre, aggiungete acqua calda o brodo. 
Scolate la pasta al dente, rovesciatela nel tegame degli asparagi insieme al parmigiano; rimestate con 
delicatezza, lasciando il recipiente sul fuoco basso per qualche istante. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo vermicelli 
e 1 confezione di punte d'asparagi findus 
e 6 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 

e pepe 

e 80g di formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Penne Con Gli Asparagi 
Garganelli Al Ragù Di Primavera 
Maccheroni Agli Asparagi 
Minestra Di Asparagi 

Vermicelli Alla Posillipo (2) 


Vermicelli Del Pirata 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


È un piatto squisito, ideale per aprire in bellezza un menu a base di pesce; come tutti i piatti al 
cartoccio, porterà in tavola una ventata di gustosa allegria. La ricetta che vi proponiamo riscuoterà molto 
SUCCESSO. 

Scaldate 2 cucchiai d'olio in un tegame e fatevi dorare i due spicchi di aglio pestati. Non appena avranno 
preso colore eliminateli e aggiungete tre o quattro grani di pepe pestati grossolanamente con il batticarne 
e la polpa di pomodoro. 

Salate e fate cuocere la salsa per un quarto d'ora a fiamma vivace. Nel frattempo, pulite i polipetti, 
tagliateli a pezzettini e metteteli a cuocere in una padella antiaderente con i restanti 2 cucchiai di olio. 
Lavate e risciacquate in abbondante acqua le vongole, mettetele in una casseruola, ponetela su fuoco 
vivace e copritela con un coperchio. Dopo qualche minuto per effetto del calore le conchiglie si 
apriranno. Scolatele e ponetele insieme ai gamberetti sgusciati e lavati nella padella coni polipetti. 
Lasciate insaporire il sugo di pesce per 5-6 minuti, poi unite la salsa di pomodoro preparata in 
precedenza. 

Mettete a cuocere i vermicelli in abbondante acqua salata bollente; scolateli molto al dente, disponeteli 
in una zuppiera e conditeli con la salsa Cospargeteli con un trito di prezzemolo e basilico, poi trasferiteli 
sulla piastra del forno sulla quale avrete già adagiato un grosso foglio di carta speciale. 

Avvicinate i lembi e richiudete in modo da formare un cartoccio. 

Infornate a 150 gradi per circa 10 minuti, sino a quando il cartoccio risulterà ben gonfio e dorato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo vermicelli 
100g di polipetti 

100g di gamberetti 

300g di vongole 

400g di polpa di pomodoro 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
5 foglie di basilico 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Vermicelli Alla Posillipo 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Scrigno Al Profumo Di Mare 
Vermicelli Allo Scoglio 
Bavette Allo Scoglio 


Vermicelli In Salsa Di Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Fare soffriggere a fuoco molto basso nell'olio il trito di cipolla, fiori di zucca e prezzemolo. 
Aggiungere lo zafferano diluito in poco brodo, sale e pepe. Lasciar cuocere per un quarto d'ora. In un 
tegamino mettere le salsicce bucherellate con un dito d'acqua: quando avranno tirato fuori il grasso 
aggiungere due cucchiaini di concentrato di pomodoro e lasciar cuocere aggiungendo un po' di brodo. In 
una pentola fare cuocere i vermicelli che vanno scolati al dente. Gettarli in una padella insieme al 
pecorino grattugiato. 

Aggiungere la salsa ottenuta che deve essere stata precedentemente passata al passino fine, e amalgamata 
con un tuorlo d'uovo. 

Fare saltare per un minuto a fuoco vivo, servire dopo aver versato sulla pasta le salsicce tagliate a pezzi 
con la loro salsetta rossa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo vermicelli 
1 cipolla 

1 mazzo di fiori di zucca 

3 salsicce 

brodo 

olio d'oliva extra-vergine 
zafferano 

1 uovo 

prezzemolo 

sale 

pepe 

formaggio pecorino grattugiato 
concentrato di pomodoro 


Ricette simili 


agliolini Primavera 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Spaghetti Allo Zafferano (2) 
Vermicelli Con Gli Alici Freschi 


Vermicelli Con Le Acciughe Fresche 


Vermicelloni Alici E Pangrattato 


Primo piatto a base di pasta d'acciughe 


Ricetta 


In una padella fate sciogliere la pasta d'acciughe nell'olio d'oliva extra-vergine per circa 2 minuti 
insieme al peperoncino. 
Scottate in un padellino il pangrattato in poco olio d'oliva extra-vergine con l'aglio pestato. 
Lessate i vermicelloni in abbondante acqua salata, scolateli ma non troppo. Fateli saltare nel padellone 
con l'olio e le acciughe. 
Aggiungete prima di servire il pangrattato e il prezzemolo fresco tritato. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo vermicelloni 

1/2 tubetto di pasta d'acciughe 
peperoncino 

prezzemolo 

3 spicchi di aglio 

1 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
pangrattato 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 

Insalata Di Pasta (4) 

Penne All'olio, Acciughe E Pomodoro 
Spaghetti Al Sugo Di Pane 


Vermicelloni All'amatriciana In Bianco 


Primo piatto a base di pancetta affumicata 


Ricetta 


In una padella capiente, meglio se antiaderente, fate riscaldare abbondante olio d'oliva e rosolate la 
pancetta affumicata per circa 2 minuti. Subito dopo, quando i dadini saranno dorati e croccanti, scottate in 
acqua salata i vermicelloni e grattugiate il pecorino. 

Scolate la pasta al dente, versatela in padella, condite con il pecorino, il pepe e amalgamate velocemente 
il tutto dopodichè, servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelloni 

200g di pancetta affumicata a dadini 
100g di formaggio pecorino stagionato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Chitarra (2) 
Pennette Alla Vodka (2) 


Penne Alla Pecorara 
Vermicelloni Del Pastore 
Pasta Con La Pancetta 


Vermicelloni Alla Provenzale 


Primo piatto a base di pomodori secchi sott'olio 


Ricetta 


Tagliate a pezzi i pomodori secchi sott'olio e lasciateli insaporire per qualche minuto in una padella 
antiaderente, nella quale avrete fatto soffriggere abbondante olio e la cipolla tritata finemente. 
Aggiungete le olive nere e l'origano e continuate la cottura per ancora qualche minuto. Nel frattempo, 
scottate i vermicelloni, scolateli al dente e versateli in padella amalgamando velocemente il tutto. 
Mangiateli subito caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo vermicelloni 
250g di pomodori secchi sott'olio 
alcune di olive nere 

1 cipolla 

origano 

abbondante di olio d'oliva 


Ricette simili 


Spaghetti All'arrabbiata 


Spaghetti Disperati 


Pasta Rustica Con Fagiolini 
Conchiglie Alla Pirata 


Insalata Di Pasta 


Vermicelloni Del Pastore 


Primo piatto a base di guanciale di maiale affumicato 


Ricetta 


Sbucciate la cipolla, sciacquatela con cura sotto l'acqua corrente, asciugatela con fogli di carta 

assorbente e affettatela finemente. Nel frattempo, fate riscaldare abbondante olio d'oliva in una padella 
piuttosto capiente, meglio se antiaderente, dopodichè, versatela la e cuocetela per qualche minuto fino a 
dorarla. Successivamente, aggiungete il guanciale affumicato e lasciatelo insaporire al resto per pochi 
minuti. Nel frattempo, scottate i vermicelloni in acqua salata e bollente, scolateli al dente e versateli 
nella padella amalgamandoli velocemente agli ingredienti. 
Spolverizzate con il pecorino grattugiato e serviteli subito caldi. Suggerimento: per rendere ancora più 
stuzzicanti i vermicelloni, potreste aggiungere una spolveratina di pepe nero. Accorgimento: conservate 
l'acqua di cottura, potrebbe essere utile per mescolare al meglio i vermicelli. Non aggiungete sale al 
condimento, è sufficiente il sapore del guanciale affumicato e del pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo vermicelloni 

200g di guanciale di maiale affumicato 
1 cipolla 

formaggio pecorino grattugiato 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Bucatini All'amatriciana (2) 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 
Rigatoni Alla Gricia 
Minestra Di Battuto 

Bucatini All'amatriciana (12) 


Vincisgrassi 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Vincisgrassi, così a Macerata chiamano le lasagne. Lo strano nome deriva da quello (italianizzato) di 
un generale austriaco che, dopo un soggiorno nelle Marche, divenne un tale estimatore della cucina di 
questa regione, che non volle più rinunciarvi e costrinse il suo cuoco ad 'adottarla'. Anche questo è un 
piatto sostanzioso che, in alcune zone, subisce leggere variazioni: per esempio animella e cervella sono 
spesso sostituite con polpa macinata, ma è molto diffusa anche la ricetta che prevede l'aggiunta di funghi 
freschi al ragù. Infine oggi, per risparmiare tempo, si sta diffondendo l'abitudine di usare lasagne di tipo 
tradizionale. Questa che vi proponiamo è la ricetta autentica, a voi la scelta di eventuali varianti o 
sostituzioni. 
Preparate un impasto con la farina, il semolino, 5 uova, 50 g di burro fuso, una presa di sale e il vin 
santo. 
Impastate energicamente e a lungo; quando la pasta sarà liscia e soda, stendetela in una sfoglia sottile. 
Ritagliate lasagne larghe 10 centimetri e lunghe quanto la teglia che dovrà contenerle. Fatele lessare 
come di consueto, poche alla volta, in abbondante acqua salata in ebollizione a cui avrete aggiunto un 
cucchiaio di olio. Scolatele ad una ad una e mettetele ad asciugare su un canovaccio inumidito. 
Preparate intanto il ragù. 
Fate un battuto fine con il grasso del prosciutto e mettetelo a rosolare in un tegame con 40 g di burro, una 
carota dimezzata e uno spicchio intero di cipolla. 
Fate imbiondire le verdure, eliminatele e aggiungete le regaglie di pollo (senza fegatini). 
Bagnate con il vino bianco e, appena sarà evaporato, versate il concentrato di pomodoro 
precedentemente diluito con un mestolo di brodo caldo. 
Salate e pepate, mettete il coperchio e fate cuocere un paio d'ore a fuoco dolce, mescolando con un 
cucchiaio di legno e incorporando di tanto in tanto un cucchiaio di latte. Nel frattempo scottate in acqua 
bollente salata la cervella, l'animella e i filoni, scolateli, tagliateli a dadini e incorporateli al ragù 
mezz'ora prima del termine della cottura. 
Regolate di sale. Quando il ragù è quasi cotto, unite i fegatini di pollo ridotti a pezzetti. Intanto preparate 
la salsa besciamella. 
Frullate mezzo litro di latte con 50 g di farina. 
Fate sciogliere 50 g di burro in una casseruola, versatevi il frullato e fate bollire la salsa per 5 minuti, 
mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. Salatela, pepatela e aromatizzatela con noce 
moscata. 
Imburrate la teglia, ricoprite il fondo con le lasagne, spalmatele con un po' di besciamella, cospargete di 
parmigiano, unite il ragù e qualche fiocchetto di burro; sovrapponete altre lasagne e ripetete le operazioni 
sino ad esaurimento degli ingredienti. 
Terminate con uno strato di lasagne e lasciate riposare la preparazione per 6 ore al fresco. Trascorso 
questo tempo, accendete il forno e, quando è ben caldo (2000), infornate le lasagne che lascerete 
gratinare per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di farina bianca 

300g di semolino 

5 Uova 

300g di regaglie di pollo 

200g di cervella e filoni 

150g di animella 

130g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
100g di grasso di prosciutto 

1 carota 

1/4 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

1 bicchierino di vin santo 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
1 bicchiere di brodo 

latte 

6 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
per la besciamella: 

50g di burro 

50g di farina 

50 cl di latte 

sale 

pepe 

noce moscata 


Varianti 


e Vincisgrassi (2) 


Ricette simili 


e Lasagne Abruzzesi 
Lasagne Alla Ferrarese 
Lasagne Verdi 

Lasagne Con Asparagi 
Royal Amoroso 


Vincisgrassi (2) 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Preparate il ripieno. 
Ammorbidite in acqua tiepida i funghi. 
Sbollentate le animelle, fatele raffreddare, tagliatele a dadini e insaporitele in un po' di burro per pochi 
minuti. 
Tagliate il petto di pollo a striscioline. In una casseruola scaldate burro e olio, lasciatevi appassire la 
cipolla tritata, aggiungete i funghi a pezzetti e il tartufo (spazzolato, lavato, asciugato) a dadini, diluite 
con un po' di brodo. 
Unite il petto di pollo facendolo colorire a fuoco vivace, poi le rigaglie e, dopo pochi minuti, il vino 
Marsala, abbassate la fiamma e fatene evaporare la metà. 
Coprite a filo con acqua calda, salate, pepate, cuocete, coperto, a fiamma dolce mezz'ora circa. 
Aggiungete le animelle. 
Fate la pasta con gli ingredienti indicati, tiratela a sfoglia, ricavatene delle strisce sottili larghe circa 10 
centimetri e lunghe 50. 
Lessate le strisce in acqua salata, scolatele a metà cottura e tuffatele in una terrina colma d'acqua fredda, 
poi adagiatele ben distese su una telo bagnato e strizzato. 
Imburrate la teglia e disponetevi le strisce incrociandole in modo che il fondo risulti coperto e poi 
lasciate sporgere oltre il bordo la parte che avanza. Le altre strisce di pasta tagliatele a rettangoli. 
Riempite la teglia alternando strati di lasagne, ragù cosparso di formaggio grattugiato e cucchiai di 
besciamella. 
Finite con la besciamella. 
Ripiegate verso il centro le strisce eccedenti oltre il bordo e chiudete il pasticcio. 
Cuocete a bagnomaria in forno caldo a 180 gradi per mezz'ora. Vini di accompagnamento: Oltrepò 
Pavese Rosso DOC, Rosso Piceno DOC, Savuto DOC. 


Ingredienti per 8 persone 


per la pasta: 

350g di farina 

200g di semolino 

30g di burro 

3 cucchiai di vin santo (o vino marsala) 
3 uova 

sale 

per il ripieno: 

200g di rigaglie di pollo 
100g di animelle 

1 petto di pollo 

1 tartufo nero 

30g di funghi secchi 

1/2 bicchiere di vino marsala secco 
80g di formaggio grattugiato 
50g di burro 

besciamella 

1/2 di cipolla 

brodo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Vincisgrassi 


Ricette simili 


e Tortino Di Riso (2) 

e Timballo Di Bonifacio Viii 

e Timballo Di Maccheroni Alla Napoletana 
e Gnocchi Ai Fegatini 

e Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Viscottu Alla Caponata 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Inzuppate i biscotti in passato di pomodori, mettetevi sopra pomodori in pezzetti, peperoncino 
tagliuzzato, basilico tritato, origano e sale. 
Condite con abbondante olio d'oliva. 


Ingredienti per 4 persone 


4 biscotti di farina integrale 

300g di passato di pomodoro crudo 

16 di pomodori 

1 peperoncino rosso piccante 

1 cucchiaio di basilico tritato 

origano 

sale 

abbondante di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Maccarruni Con Ragù Di Ghiro E Tordi 
Minestra ‘i Milangiane 

Pasta Con Le Melanzane Al Forno 
Penne Con I Ceci 


Spaghetti Alla Serrese 


Vol-au-vent Con Raviolini 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


In un tegame cuocete i piselli con un po' di burro e due cucchiai d'acqua calda. 
Salate in ultimo e tenete da parte. 
Lessate i raviolini in acqua salata. Scolateli e conditeli con burro, formaggio grattugiato e piselli. 
Riempite il vol-au-vent con i raviolini, coprite con la besciamella che deve essere piuttosto fluida. 
Cospargete con un po' di formaggio grattugiato e poi mettete a scaldare in forno tiepido. Vini di 
accompagnamento: Colli Bolognesi Pignoletto DOC, Est!Est!!Est!!! Di Montefiascone DOC, Gravina 
DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 vol-au-vent grande 

500g di pasta tipo raviolini 
100g di piselli 
besciamella 

formaggio grattugiato 
burro 

sale 


Ricette simili 


Raviolini Al Prezzemolo (2) 


Raviolini Al Prezzemolo 
Tagliolini Freschi Primavera 
Vol-au-vent Con Tortellini 


Lasagne Dell'ortolano 


Vol-au-vent Con Tagliatelle 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Tenere in caldo il vol au vent. 
Rosolare lo scalogno nell'olio e nel burro, unire il tonno sbriciolato, quindi la panna e abbassare il 
fuoco. 
Lessare le tagliatelle e condirle con la salsa al tonno, la vodka, il prezzemolo e il pepe. 
Mescolare, versare nel vol au vent e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 vol-au-vent di 25 cm di diametro 
240g di tonno 

400g di pasta tipo tagliatelle all'uovo 
200g di panna da cucina 

1 scalogno tritato 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di vodka 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Salmone 


Tagliolini Alla Vodka 


Tagliatelle Raffinate 
Tagliatelle Raffinate (2 


Tagliatelle Zarina 


Vol-au-vent Con Tortellini 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Fate rosolare in 25 g di burro poca cipolla tritata, unite i pomodori, bagnate con poco brodo e 
lasciate cuocere il sugo per circa mezz'ora. Nel frattempo lessate, in abbondante acqua salata, i tortellini. 
In un pirofila fate sciogliere il rimanente burro, unite la salsa di pomodoro, la panna, poca noce moscata, 
i tortellini scolati e il formaggio grattugiato; mescolate e scaldate. 

Ponete il vol-au-vent in forno a calore medio; quando è caldo riempitelo con i tortellini, copritelo col 
suo coperchio e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 vol-au-vent per 6 

600g di pasta tipo tortellini 
50g di burro 

1 cipolla 

250g di pomodori pelati 
poco di brodo 

panna 

50g di formaggio grattugiato 
poca di noce moscata 


Ricette simili 


e Timballini Di Tortellini 
e Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 
e Tortellini Alla Crema (2) 


e Tortellini Alla Crema 


e Spaghetti Al Nasello 


Vol-au-vent Di Mare 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Tenete il vol-au-vent in caldo. 
Preparate il court bouillon con due litri d'acqua fredda, il vino bianco, una foglia d'alloro, uno spicchio 
d'aglio, un chiodo di garofano, un ciuffo di prezzemolo, una costa di sedano, la cipolla a fettine e la 
carota a rondelle. 
Lasciate bollire un quarto d'ora. 
Salate, pepate e immergetevi il nasello. 
Cuocete per almeno 20 minuti, spegnete e lasciate raffreddare il brodo. 
Lavate e pulite i gamberetti. Fateli saltare per 2 minuti in padella con il burro. Spruzzateli con lo sherry 
e fate evaporare. 
Salate, pepate, ritirate dal fuoco, teneteli in caldo. 
Scolate il nasello e passatelo al mulinetto. 
Unite la mollica bagnata nel latte e strizzata, amalgamate il composto con l'uovo. 
Salate, pepate. 
Formate con il composto delle polpettine, infarinatele leggermente, scuotete l'eccedenza. 
Filtrate il brodo di cottura del pesce, mettetelo di nuovo sul fuoco e quando raggiunge il bollore 
lessatevi le polpettine. Toglietele via via che vengono a galla. Sgocciolatele, asciugatele su carta 
assorbente da cucina e mettetele nel vol-au-vent. Sopra distribuite i gamberetti. In ultimo versate su tutto 
la besciamella calda che deve essere un po' fluida. Vini di accompagnamento: Collio Bianco DOC, Colli 
Bolognesi Sauvignon DOC, Ischia Biancolella DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 vol-au-vent grande 

700g di nasello (o merluzzo) 
300g di gamberetti 

20 cl di besciamella 

25g di burro 

50g di mollica di pane 

2 bicchieri di vino bianco secco 
1 bicchierino di sherry 

1 uovo 

1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 foglia di alloro 

1 chiodo di garofano 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

latte 

farina 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Risotto Ai Porri E Zafferano 

Zuppa Di Granchi (2) 

Fagioli Al Tegame 

Zuppa Alla Salvia 


Zarda Palau 


Primo piatto a base di petti di pollo 


Ricetta 


Soffriggete le mandorle nell'olio e mettetele da parte. 
Fate lo stesso con la cipolla. 
Fate rosolare il pollo, aggiungete lo zafferano e il brodo, lasciate cuocere per 20 minuti. A parte lessate 
il riso in abbondante acqua salata. Ancora a parte, preparate uno sciroppo sciogliendo lo zucchero 
nell'acqua, aggiungendo la scorza d'arancia grattugiata e facendo bollire finché non si addensa. 
Preparate il riso su un piatto da portata, disponeteci sopra i filetti di pollo, cospargete con la cipolla e 
le mandorle, bagnate col sugo di cottura del pollo e infine cospargetelo con lo sciroppo. 


Ingredienti per 2 persone 


25g di mandorle sbucciate 

25g di pistacchi 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla piccola tagliata finemente 
2 petti di pollo divisi in filetti 

1 cucchiaino di zafferano 

12 cl di brodo leggero (0 acqua) 

2 cucchiai di zucchero 

3 cucchiai di acqua 

1 arancia (scorza grattugiata) 

100g di riso basmati (chicco lungo) 


Ricette simili 


Riso E Pollo All'indiana 
Riso Alla Viennese 
Insalata Di Riso E Gamberi 
Riso Con La Zucca 

Paella Con Pollo 


Zarzuela Alla Catalana 


Primo piatto a base di pesce 


Ricetta 


Pulite la coda di rospo e tagliatela in tranci; nettate anche i calamari e riduceteli ad anelli. 
Pulite le cozze raschiandone il guscio, fate spurgare in acqua salata le vongole e fate aprire i molluschi 
sul fuoco in un tegame, quindi sgusciateli. 
Sbollentate, pelate e tritate i pomodori. 
Fate appassire i porri tritati con l'aglio in 2 cucchiai di olio; unite i pomodori, il prezzemolo tritato, un 
po' di sale e cuocete per 10 minuti. Intanto rosolate la coda di rospo in 2 cucchiai di olio, unite i 
calamari, il succo del mezzo limone e cuocete per 10 minuti. 
Aggiungete nella pentola del pesce il sugo di pomodoro poi i frutti di mare e i crostacei. 
Lasciate insaporire, quindi pepate, unite le olive snocciolate e bagnate con lo Sherry ed il Cognac. 
Fate evaporare, quindi servite con fette di pane grigliate. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di coda di rospo (rana pescatrice) 
400g di pomodori maturi 

300g di calamari 

24 di vongole veraci 

16 di cozze 

4 scampi 

4 gamberoni 

2 porri 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di olive nere 

1/2 di limone 

4 cucchiai di cognac 

5 cucchiai di sherry 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Buridda Di Pesce Alla Ligure 
Linguine Con Pescatrice 
Vermicelli Allo Scoglio 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Pennette Con La Pescatrice 


Zite Ai Quattro Formaggi 


Primo piatto a base di groviera 


Ricetta 


Cuocere le zite, tagliate a pezzi di 10 cm. circa, in acqua bollente salata, scolarle al dente, metterle 
in una pirofila, versarvi sopra i formaggi tagliati a dadini e metà del burro fuso, cospargere con il 
parmigiano e il restante burro a fiocchetti, infornare per circa 10 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo zite 

100g di formaggio olandese 

100g di formaggio groviera 

100g di mozzarella 

200g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di burro 

sale 


Ricette simili 


Maccheroni Ai Quattro Formaggi 
Tagliatelle Verdi Ai Quattro Formaggi 


Tagliatelle Ai Quattro Formaggi 
Tagliolini Al Cartoccio 


Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 


Zite Alla Menta 


Primo piatto a base di menta 


Ricetta 


In un tegame fate scaldare un bicchiere d'olio d'oliva, unite due spicchi d'aglio interi e fateli rosolare 
a calore moderato fino a quando saranno dorati, quindi spegnete il fuoco. 
Aggiungete al soffritto la menta, il basilico e il prezzemolo, ridotti in un trito finissimo. A questo punto 
ponete sul fuoco una pentola piena d'acqua bollente, portate a ebollizione e tuffatevi le zite. Fatele lessare 
al dente, poi scolatele e mettetele in una zuppiera. Cospargetele con una macinata di pepe e conditele con 
l'olio bollente. 
Mescolate rapidamente in modo che la pasta, ancora calda, si impregni del sapore delle erbe aromatiche. 
Servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo zite 

100g di basilico e prezzemolo 
alcune foglie di menta 

2 spicchi di aglio 

sale 

pepe 

1 bicchiere di olio d'oliva 


Ricette simili 


Pasta Profumata 
Penne Alle Erbe 
Bucatini Alle Erbe 


Reginette Alla Rucola 
Trofie Con Pesto 


Ziti Al Sugo Col Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


In un tegame di coccio soffriggete con l'olio, la cipolla e l'aglio tritati, aggiungete i filetti d'acciughe 
spezzettati, i pomodori pelati privi dei semi e dell'acqua di vegetazione, il sale, il pepe e un pizzico 
d'origano. A cottura quasi completa, unite il tonno sminuzzato. 

Condite con questa salsa gli ziti lessati al dente e cospargeteli di caciocavallo grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo ziti 

1 cipolla piccola 

2 spicchi di aglio 

4 acciughe salate 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
400g di pomodori pelati 

sale 

pepe nero 

origano 

100g di tonno sott'olio 

70g di formaggio caciocavallo secco grattugiato 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Serrese 

Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 

Spaghetti Disperati 

Conchiglioni Farciti Al Tonno E Pomodori Piccatiello 
Fettuccine Al Tonno (2) 


Zucca Con Cardoncelli 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Privare la zucca della buccia e tagliarla a piccole fette. 
Nettare i funghi e tagliarli a fettine. 
Imbiondire l'aglio schiacciato in 1 tegame con olio e peperoncino; unire la zucca e i funghi. 
Aggiustare di sale e stufare per 20 minuti. 
Preparare un trito di prezzemolo, origano e 1/2 spicchio d'aglio e spolverizzarlo sulla pietanza a fine 
cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucca 

800g di funghi cardoncelli 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

sale 

peperoncino 

origano 

prezzemolo 


Ricette simili 


Orecchiette Con Zucca E Funghi 
Vermicelli Ai Funghi 
Gnocchetti Gialli Ai Porcini 
Lasagne Ai Funghi Salutiste 
Crema Di Zucca Al Pesto 


Zucchine Al Riso 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Lessate le zucchine in acqua salata, scolatele, fate raffreddare e tagliatele per metà in lunghezza. 
Riponete le zucchine in un vassoio. 
Affettate la mezza cipolla e rosolatela in 50 g di burro; successivamente aggiungete il riso e spruzzate 
con mezzo bicchiere di vino bianco e in fine il pomodoro. Di tanto in tanto aggiungete l'acqua. Finita la 
cottura, aggiungete 20 g di burro e il prezzemolo tritato. Intanto in un tegame soffriggete in un po' di olio 
d'oliva i funghi affettati. Dopodichè aggiungete prezzemolo tritato. 
Servite mettendo nelle mezze zucchine il riso e guarnendo con strisce di peperone cotto al forno e con i 


funghi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

2 peperoni 

funghi champignon 

600g di zucchine 

sale 

1 scatola di pomodori pelati 
70g di burro 

prezzemolo 

1/2 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco 


Ricette simili 


Risotto Con Funghi E Rucola 


Teglia Di Spaghetti 
Tagliatelle Ai Funghi (3 
Timballo Di Riso 
Risotto Primavera (3) 


Zuppa A Sorpresa 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Pulite la cipolla, tagliatela a fette sottili e fatela soffriggere con l'aglio nell'olio d'oliva in un tegame. 
Aggiungete le verdure tagliate a pezzettini. 
Salate, pepate e poi aggiungete 1 litro d'acqua. 
Fate cuocere per 30 minuti. 
Versate, una alla volta, nel tegame della zuppa le uova facendo attenzione a non romperle. Fatele cuocere 
per 4/5 minuti. Con un mestolo versate la zuppa e un uovo 'in camicia' in ogni scodella. 
Coprite l'uovo con la fetta di formaggio e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

4 carote 

4 coste di sedano 

2 patate 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 

4 fette di formaggio sottiletta 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Risotto Primavera (3) 


Zuppa Di Farricello 
Minestrone Alla Genovese 


Timballo Di Maccheroni Alla Chitarra Avvolto Da Una Fine Crespella 


Zuppa Acida 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lavare, tritare e cuocere 400 g di spinaci, salare, pepare e condire con una tazza di panna e il succo 
di un limone. 
Frullare il tutto con una manciata di foglie di crescione, un mazzo di ravanelli, una barbabietola lessa ed 
affettata, un cetriolo sbucciato, due cucchiai di aceto, una tazza di vino bianco, 10 cubetti di ghiaccio. 
Aggiustare di sale e pepe e passare in frigorifero per 2 ore almeno. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di spinaci 

sale 

pepe 

1 tazza di panna 

1 limone (succo) 

1 manciata di foglie di crescione 
1 mazzo di ravanelli 

1 barbabietola lessa affettata 
1 cetriolo sbucciato 

2 cucchiai di aceto di vino 

1 tazza di vino bianco 

10 cubetti di ghiaccio 


Ricette simili 


Pasta Alla Barbabietola Con La Ricotta 


Gazpacho 
Hamburger Con Crescione E Uova Di Paglia 


Riso In Insalata Con Barbabietole 
Pasta Esotica 


Zuppa Ai Fegatini 


Primo piatto a base di fegatini di pollo 


Ricetta 


Appassire la cipolla tritata con un po' di olio, unire la zuppa ancora surgelata e mescolare. Dopo 
qualche minuto unire il dado e 75 cl di acqua calda. 
Cuocere per 50 minuti. Far saltare in padella i fegatini, tagliati a pezzetti, con poco olio e l'alloro. 10 
minuti prima di spegnere il fuoco aggiungere i fegatini alla zuppa e regolare di sale. 
Eliminare l'alloro e servire con parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di zuppa del casale findus 
3 fegatini di pollo 

1 foglia di alloro 

1/2 di cipolla 

poco di olio d'oliva 

1 dado per brodo 

sale 

formaggio parmigiano 


Ricette simili 


e Zuppa Del Casale Allo Speck 
e Zuppa Del Casale Agli Aromi 
e Minestra Di Carciofi 

e Lasagnette Ubriache 

e Timballo Di Riso (3) 


Zuppa Ai Legumi 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mettete a bagno i ceci per una notte. 
Tagliate la carne in piccoli pezzi. 
Sbucciate la cipolla e tritatela. 
Sbucciate le cipolle e la zucchina. 
Grattate le carote. 
Lavate le restanti verdure e fatele a pezzettini. 
Tritate il bouquet di coriandolo. In una pentola mettete l'olio, la cipolla tritata, la salsa di pomodoro, 
metà del bouquet di coriandolo, le spezie ed il sale. 
Fate cuocere a fuoco vivo per qualche minuto poi aggiungete i pezzi di carne e bagnate con un litro e 
mezzo di acqua. 
Fate bollire. A questo punto aggiungete le verdure e i ceci, coprite e lasciate bollire per 40 minuti. 
Quando la carne e le verdure sono ben cotte, aggiungete i vermicelli a pioggia, il coriandolo avanzato ed 
eventualmente acqua calda. 
Servite la chorba in piatti individuali aggiungendo in ognuno una fetta di limone. 


Ingredienti per 8 persone 


e 200g di carne di montone 

e 4cucchiai di passata di pomodoro 
e 1 pugno di ceci 

e 1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
e 1cipolla 

e 1 patata 

e 1 carota 

e 1 zucchina 

e 2 gambi di sedano 

e 1bouquet di coriandolo 

e 1/2 cucchiaio di paprica 

e 1 presa di pepe nero 

e 1 presa di cannella 

e 100g di pasta tipo vermicelli fini 
e 1limone 


Ricette simili 


Chorba Hamra 
Pasta E Ceci Di Marika 


Zuppa Di Bulghur 
Chorba Frick 


Minestra Di Spinaci E Ceci 


Zuppa Al Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Fate abbrustolire nel forno le fette di pane casereccio, dopodichè ponetele sul fondo di quattro 
zuppierine di coccio. 
Private il prosciutto crudo delle parti più grasse, tritatelo finemente servendovi della mezzaluna, quindi 
passatelo al setaccio, in modo da renderlo il più fine possibile, e raccogliete il ricavato in una terrina. 
Separate i tuorli dagli albumi; ponete i primi in un piatto fondo e sbatteteli leggermente con una frusta. 
Mettete gli albumi in una terrinetta, unite un pizzico di sale e montateli a neve fermissima. 
Unite al prosciutto la panna, il latte, i tuorli sbattuti, gli albumi montati, il Parmigiano grattugiato, il sale 
necessario e una macinata di pepe e mescolate con cura fino ad ottenere un composto omogeneo. 
Trasferitelo in una casseruola, sistemate quest'ultima in un recipiente più grande contenente acqua in 
leggera ebollizione e lasciate cuocere a bagnomaria per circa un quarto d'ora, mescolando continuamente 
con un cucchiaio di legno. Quando la zuppa avrà preso una certa consistenza, toglietela dal fuoco e 
distribuitela nelle quattro zuppierine individuali. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di prosciutto crudo 

20 cl di panna 

50 cl di latte 

4 fette di pane casereccio 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 uova 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Gnocchi Di Pane (2) 
Cappelletti Alla Francese 
Crema Di Zucca Gratinata 
Budino Di Riso Ai Formaggi 
Agnolotti Saporiti 


Zuppa All'aglio 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Sbucciare l'aglio e metterlo in pentola con 100 cl d'acqua, l'alloro, una presa di sale e 2 grani di 
pepe. 
Cuocere per 20 minuti. 
Tagliare il pane a dadini, friggerlo nel burro e metterlo in una zuppiera. 
Lavorare a crema i tuorli con 20 g di burro e poco sale e versarli nella zuppiera. 
Passare al setaccio la zuppa e versarla bollente nella zuppiera. 
Mescolare bene e cospargere di parmigiano prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


10 spicchi di aglio 

1 foglia di alloro 

200g di pane raffermo 

2 tuorli d'uovo 

20g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 presa di sale 

2 grani di pepe bianco in grani 


Varianti 


e Zuppa All'aglio (2) 


Ricette simili 


Maccheroncini Al Pepe Verde 
Strangolapreti Agli Spinaci 
Pancotto Di Calabria 
Gnocchi Di Pane E Spinaci 
Strangolapreti 


Zuppa All'aglio (2) 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Sbucciate l'aglio, tritatelo e fatelo soffriggere nell'olio d'oliva finché inizierà a prendere colore, 
quindi scolatelo dall'olio e conservatelo a parte. 
Tagliate il pane a fette sottili e sistematelo sul fondo di una casseruola, spolverate con il pepe rosso 
macinato a fresco, bagnate con l'olio di cottura dell'aglio e con il brodo caldo. 
Lasciate bollire dolcemente la zuppa per 20 minuti. 
Aggiustate di sale. 
Sbattete l'uovo e versatelo nella casseruola sulla zuppa, mescolate velocemente per far rapprendere il 
tutto e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pane casereccio 

3 teste di aglio 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
250 cl di brodo 

20g di pepe rosso 

1 uovo 

sale 


Varianti 
e Zuppa All'aglio 
Ricette simili 


Sopa D'all (2) 

Zuppa Di 'cipuddizze' 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Sopa D'all 

Zuppa D'aglio 


Zuppa Alla Barese 


Primo piatto a base di palombo 


Ricetta 


In un tegame largo e basso scaldate abbastanza olio con l'aglio finemente tritato. Non appena questo 
inizia a fremere, aggiungete i pomodori, pelati, privati dei semi e tagliati a pezzettoni, condendo con 
prezzemolo tritato, sale e pepe. Dopo appena 5 minuti unite alla salsa le olive e il pesce. 

Portate a cottura il pesce (deve diventare completamente bianco) aiutandovi se necessario con un po' di 
acqua; non dovrebbero occorrere più di 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 tranci larghi e sottili di palombo 
750g di pomodori maturi 

150g di olive nere 

2 spicchi di aglio 

prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Alla Barese (2) 


Ricette simili 


Brodetto All'anconetana 
Zarzuela Alla Catalana 
Spaghetti Della Zingara 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 


Insalata Piccantina Di Farfalle 


Zuppa Alla Barese (2) 


Primo piatto a base di cernia 


Ricetta 


In un tegame largo e basso scaldate abbastanza olio con l'aglio finemente tritato. Non appena questo 
inizia a fremere, aggiungete i pomodori, pelati, privati dei semi e tagliati a pezzettoni, condendo con 
prezzemolo tritato, sale e pepe. Dopo appena 5 minuti unite alla salsa le olive e il pesce. 

Portate a cottura il pesce (deve diventare completamente bianco) aiutandovi se necessario con un po' di 
acqua; non dovrebbero occorrere più di 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 tranci larghi e sottili di cernia 
750g di pomodori maturi 

150g di olive nere 

2 spicchi di aglio 

prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Alla Barese 


Ricette simili 


Zarzuela Alla Catalana 


Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Insalata Piccantina Di Farfalle 


Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Zuppa Alla Groviera 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Mettere in una ciotola il formaggio. 
Soffriggere le cipolle tagliate a fette sottili nel burro e in 2 cucchiai di olio a fuoco dolce. 
Incorporare 40 g di farina e cuocere ancora per 5 minuti mescolando. 
Unire poco alla volta il brodo, salare, pepare, coprire e cuocere per 15 minuti. 
Distribuire nei piatti le fette di pane, cospargerle con il formaggio grattugiato e versarvi il brodo alle 
cipolle Far riposare per 5 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipolle 

alcune fettine di pane raffermo 
125 cl di brodo di dado vegetale 
50g di formaggio groviera 

farina 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 noce di burro 


Ricette simili 


Zuppa Di Zucca 

Soupe À L'oignon 

Zuppa Di Cipolle Gratinata 
Minestra Con Cipolle 
Zuppa Di Cipolle 


Zuppa Alla Pavese 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Togliete la crosta alle fettine di pancarré e poi doratele nel burro. Disponetele sul fondo di ciotoline 
individuali tipo pirofila. Sgusciatevi sopra un uovo, versatevi il brodo bollente, cospargete di formaggio 
grattugiato abbondante. 

Salare. 
Potete servire subito oppure dopo aver tenuto le ciotoline in forno caldo il tempo necessario a rendere 
filante il formaggio. È una zuppa sostanziosa, ma nello stesso tempo delicata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

8 fettine di pancarré 

75 cl di brodo 

abbondante di formaggio grattugiato 
30g di burro 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Pavese 
Zuppa Pavese (2 


Passatelli In Brodo Di Pesce 


Pansotti Al Sugo Di Noci 
Semolino 


Zuppa Alla Rustica 


Primo piatto a base di scalogno 


Ricetta 


Adagiate le fette di pane sulla piastra del forno e passatele nel forno caldo (200 gradi) fino a quando 
saranno leggermente dorate. 
Fate fondere il burro in una casseruola a calore moderato unite la farina e mescolate con una frusta per 
evitare che si formino grumi. 
Lasciate cuocere fino a quando la farina avrà preso un bel colore dorato, dopodichè bagnate il soffritto 
con un mestolo di brodo e insaporitelo con il sale necessario, una macinata di pepe e lo scalogno tritato 
finemente. Fatto ciò, versate il resto del brodo in un'altra casseruola e portatelo a ebollizione, unitevi il 
composto di burro e farina, mescolate per amalgamare bene il tutto e fate sobbollire a fuoco dolce per 
circa 15 minuti. Al termine aggiungete una manciata di Parmigiano grattugiato e mezzo cucchiaio di 
prezzemolo tritato, trasferite la preparazione in una zuppiera, unite le fette di pane abbrustolite e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di burro 

60g di farina 

150 cl di brodo 

1 scalogno 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 

4 fette di pane casereccio 

1 manciata di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Di Orzo E Piselli 


Zuppa Di Radicchio 
Zuppa Dei Nuraghi 


Farfalle Con Zucchine E Pancetta 


Risotto Primavera (4) 


Zuppa Alla Salvia 


Primo piatto a base di nasello 


Ricetta 


Friggere cipolla, aglio, timo, salvia, alloro e peperoncino. 
Bagnare con il vino, lasciare evaporare, aggiungere i pelati e cuocere per 20 minuti. 
Unire i pesci, salare, pepare e portare a cottura. Se occorre aggiungere dell'acqua. 
Servire con il pane. 


Ingredienti per 4 persone 


nasello 

sogliola 

seppioline 

cernia 

canocchie 

1 scatola di pomodori pelati 
1 cipolla 

pane raffermo in fette 

20 cl di vino bianco secco 
2 cucchiai di aceto di vino 
4 foglie di salvia 

timo 

1 foglia di alloro 

10 cl di olio d'oliva 
peperoncino piccante 

sale 

pepe 

1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


e Zuppa Di Capitone 
Brodetto All'anconetana (3) 


Pennette Veraci 


Maccarruni Con Ragù Di Ghiro E Tordi 
Penne Con Melanzana E Salsiccia 


Zuppa Alla Valdostana 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Mondare il cavolo,lavarlo e lessarlo. Affettarlo e farlo insaporire in padella con burro e sale. 
Distribuire sul fondo di una teglia delle fette di pane nero e distribuirvi sopra il cavolo. 
Ricoprire con la fontina affettata e bagnare con il brodo. 

Mettere in forno a calore basso e far dorare la fontina. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo piccolo 
e formaggio fontina 
e pane nero 

e brodo 

e burro 

e sale 


Ricette simili 


Zuppa Del Canavese 
Zuppa Valtellinese 


Zuppa Di Pane Di Verrayes 
Crema Al Tartufo 


Favò 


Zuppa Alle Erbette 


Primo piatto a base di bietole 


Ricetta 


Lessate in acqua salata le bietole e i porri tagliati a pezzi per 20 minuti. 
Scolate tutto e frullate. 
Unite i piselli e mettete le verdure a fuoco vivo 10 minuti. 
Disponete in una pirofila le fette di pane, versatevi sopra la zuppa, salate, pepate, irrorate con un po' di 
brodo e un filo d'olio, quindi cospargete di groviera grattugiato e mettete in forno caldo a 200 gradi a 
gratinare per 20". 


Ingredienti per 4 persone 


100g di bietole da taglio 
2 porri 

100g di piselli surgelati 

4 fette di pane francese 
50g di formaggio groviera 
brodo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Funghi 

Soupe À L'oignon 

Zuppa Di Cipolle Gratinata 
Minestra Asciutta Di Orzo 
Fettuccine Alle Verdure 


Zuppa Allo Yogurth 


Primo piatto a base di yogurth bianco 


Ricetta 


In una terrina, mettere due cucchiai di acqua, un cucchiaio di farina e l'uovo. 
Battere con un frullino. 
Mescolare l'acqua e lo yogurth e aggiungere l'uovo battuto. 
Mettere sul fuoco e mescolare con delicatezza ma di continuo. 
Portare a ebollizione e poi togliere dal fuoco. 
Unire l'orzo, la menta e il sale. 
Scaldare la cipolla in una padella con l'olio e il burro fino a quando la cipolla diventa trasparente e 
lucida. 
Unire la paprica. 
Unire il composto alla zuppa, mescolare, scaldare brevemente e servire. Tahnabour è una zuppa dalle 
origini antiche: è leggera e viene preparata in caso di problemi digestivi o mal di stomaco. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di grano (o orzo) 

75 cl di acqua 

150g di yogurth bianco 
1/2 di cipolla tritata 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
2 cucchiai di burro 

1/2 cucchiaino di paprica 
1 uovo 

menta essiccata 

1 cucchiaio di farina 


Ricette simili 


e Tahnabour 

Zuppa Gitana 

Minestra Di Orzo Alla Panna 

Gnocchi Di Patate Con Punte Di Maiale 
Gnocchi Di Patate Con Puntine Di Maiale 


Zuppa Bianca 


Primo piatto a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Sbucciare le cipolle, affettarle, farle appassire nell'olio, spolverizzarle di farina; versare il brodo, 
salare e far cuocere per circa 20 minuti. 
Suddividere il brodo in 4 piccole pirofile coni crostini di pane tostato, cospargere di grana, far gratinare 
in forno e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipolle bianche 
olio d'oliva 

1 cucchiaio di farina 

125 cl di brodo 

crostini di pane 

formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Minestra Di Zucca (2) 


Crema Al Prosciutto 

Soupe À L'oignon 
Minestra Di Zucca (3) 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 


Zuppa Con Bignè Al Capriolo 


Primo piatto a base di capriolo 


Ricetta 


In una casseruola portate a ebollizione l'acqua insieme al burro e a un pizzico di sale. 
Unite la farina in un solo colpo e mescolate senza interruzione fino a quando l'impasto si stacca dalle 
pareti del recipiente e ne vela il fondo. Lasciatelo raffreddare, quindi incorporatevi le uova, uno alla 
volta. 
Ponete la pasta in una tasca di tela con bocchetta liscia n. 5 e formate tanti mucchietti ben distanziati fra 
loro, sulla piastra del forno unta con una noce di burro. 
Spennellate i bignè con il tuorlo sbattuto e cuoceteli in forno a 200 gradi per circa 15 minuti, in modo 
che risultino ben gonfi e dorati, dopodichè sfornateli e lasciateli raffreddare. 
Preparate la farcia: tagliate a pezzettini la carne di capriolo e frullatela aggiungendo lentamente 6 cl di 
panna. 
Insaporite il composto con il sale necessario e una macinata di pepe, passatelo attraverso un setaccio 
fine e rimettetelo nella terrina, infine incorporatevi la panna montata. 
Farcite i bignè con il composto preparato, facendolo uscire da una tasca di tela con bocchetta liscia n. 2. 
Inserite la bocchetta lateralmente, in modo che i bignè possano gonfiarsi ancora, quindi passateli nel 
forno caldo per altri 10 minuti. 
Fate scaldare il fondo in una pentola, distribuitelo in otto piatti fondi individuali insieme ai bignè e 
servite. 


Ingredienti per 8 persone 


150 cl di fondo di selvaggina (v. ricetta) 
1 noce di burro 

1 tuorlo d'uovo 

per la pasta da bignè: 

12 cl di acqua 

30g di burro 

sale 

100g di farina 

3 uova 

per la farcia: 

50g di carne di capriolo già cotta 
6 cl di panna 

sale 

pepe bianco 

1/2 cucchiaio di panna montata 


Ricette simili 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Zuppa Con Gnocchetti Di Frattaglie 


Zuppa Di Orzo Perlato 
Minestra Di Orzo Alla Panna 


Crepes Alle Erbe Con Ripieno Di Pollo 


Zuppa Con Crostini 


Primo piatto a base di polpa di pomodoro 


Ricetta 


Il prezzemolo deve essere tritato. 
Scaldate l'olio in una casseruola e fatevi rosolare per 5 minuti la cipolla e la pancetta dopo averla tritata. 
Unite le verdure. Se usate quelle surgelate, mettetele nella casseruola appena tolte dal freezer e 
lasciatele scongelare, a fuoco medio, mescolando ogni tanto. Quando saranno ben divise bagnate con il 
brodo e unite gli altri ingredienti, tranne la pasta e il prezzemolo, e lasciate sobbollire per 10 minuti. 
Aggiungete le conchigliette e, quando sono cotte, unite il prezzemolo tritato. Nel frattempo preparate i 
crostini. 
Incidete le fette di pane, creando una tasca nella quale infilare le fette di formaggio. 
Premete leggermente e fate tostare sotto al grill per qualche minuto su entrambi i lati. 
Eliminate la crosta e tagliate le fette di pane in cubetti. Serviteli con la zuppa, ben caldi. Vino 
consigliato: Lambrusco. 


Ingredienti per 4 persone 


pepe 
sale 

50g di formaggio emmenthal 

2 fette spesse di pane casereccio 
2 cucchiai di prezzemolo 

50g di pasta tipo qualsiasi 

1 spruzzo di salsa worcester 

2 cucchiai di olio d'oliva 

400g di polpa di pomodoro 

60 cl di brodo 

1 cipolla 

3 fette di pancetta affumicata 
200g di verdura 


Ricette simili 


Minestrone Rustico 


Conchiglie Alla Paesana 
Pasta Alla Salsa Di Funghi 


Favò 
Pasta E Piselli 


Zuppa Con Gnocchetti Di Frattaglie 


Primo piatto a base di frattaglie 


Ricetta 


Praticate un'incisione lungo il lato corto della milza, senza toccare la pellicina che riveste la parte 
inferiore. 
Passate il lato non tagliente della lama di un coltello sulla milza, andando verso l'incisione, in modo da 
far uscire tutta la polpa attraverso la fessura. 
Tritate la cipolla e fatela rosolare in una padella col burro, per 4-5 minuti a calore moderato, quindi 
unite il prezzemolo. 
Tagliate i panini a fettine sottili, mettete queste in una terrina e bagnatele col latte tiepido. 
Passate al tritacarne il pane, ammorbidito e strizzato, la polpa della milza, il fegato tagliato a pezzetti e 
il soffritto di cipolla. 
Incorporate al composto di frattaglie le uova, sale, pepe, maggiorana e scorza di limone. 
Dividete l'impasto in sei o dodici pezzi uguali e modellate ciascuno di essi con le mani inumidite 
dandogli la forma di una pallina. 
Fate bollire una pentola d'acqua salata, tuffatevi gli gnocchetti, quindi abbassate la fiamma in modo che 
il liquido sobbolla appena e fateli cuocere per 12 o 25 minuti, a seconda delle dimensioni. Gli gnocchetti 
sono pronti quando affiorano in superficie. A questo punto scolateli con una schiumarola e distribuiteli in 
sei piatti fondi individuali insieme al fondo fatto scaldare a parte. 
Servite subito. Se lo desiderate, potete far cuocere gli gnocchetti direttamente nel fondo. In questo caso 
però il fondo perderà la caratteristica limpidezza diventando leggermente torbido. 


Ingredienti per 6 persone 


80g di milza di selvaggina (daino, cinghiale) 
60g di cipolle 

30g di burro 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

4 panini raffermi 

12 cl di latte 

120g di fegato di selvaggina (daino, cinghiale) 
2 uova 

sale 

pepe bianco 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 

1 cucchiaino di maggiorana tritata 

120 cl di fondo di selvaggina (v. ricetta) 


Ricette simili 


Zuppa Di Orzo Perlato 
Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Zuppa Con Bignè Al Capriolo 


Canederli Di Speck 
Pancotto Rosso 


Zuppa Con Gnocchettini Di Cervella E Midollo 


Primo piatto a base di midollo di bue 


Ricetta 


Lavate con cura sotto l'acqua corrente la cervella e il midollo, per eliminare ogni traccia di sangue. 
Private la cervella della pellicina che la riveste e tagliatela a pezzettini, quindi fatela rosolare in una 
padella col burro, a fuoco dolce per pochi minuti. 

Passate al setaccio il midollo, raccogliete il ricavato in una terrina e lavoratelo a crema, servendovi di 
un cucchiaio di legno. Incorporatevi i tuorli, il pangrattato, la cervella passata anch'essa al setaccio, il 
prezzemolo e la maggiorana e continuate a lavorare il composto fino a quando sarà omogeneo e 
consistente, infine insaporitelo con sale, pepe e noce moscata. 

Formate tanti gnocchettini aiutandovi con due cucchiaini, quindi tuffateli in una pentola con abbondante 
acqua salata bollente. 

Abbassate la fiamma in modo che il liquido sobbolla appena e lasciate cuocere gli gnocchetti per circa 
un quarto d'ora, dopodichè scolateli e distribuiteli in otto piatti individuali insieme al brodo, fatto 
scaldare a parte. 

Servite subito. Con le dosi indicate otterrete 40-50 gnocchetti. Se non li utilizzate tutti subito, potete 
surgelarli. 


Ingredienti per 8 persone 


200g di midollo di bue 

300g di cervella 

10g di burro 

sale 

pepe bianco 

1 gratattina di noce moscata 

2 tuorli d'uovo 

1/2 cucchiaino di prezzemolo tritato 
1 cucchiaino di maggiorana tritata 
50g di pangrattato 

150 cl di brodo di manzo 


Ricette simili 


e Gnocchetti Di Ricotta 
Zuppa Di Orzo Perlato 
Cannelloni Alla Nizzarda 
Ravioli Di Polmone 


Zuppa Di Polenta 


Zuppa Con Le Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle dorate 


Ricetta 


Pulite le cipolle, tagliatele a fettine sottili, fatele stufare a fuoco basso nel burro. 
Aggiungete il brodo vegetale (potete prepararlo col granulato o cuocendo per 1 ora una costa di sedano, 
1 cipolla, 1 carota e del prezzemolo in un litro e mezzo di acqua salata) e fate cuocere per almeno un'ora 
a fuoco basso. 
Togliete dal fuoco, aggiungete la panna e i formaggio e servite bollente accompagnato da fette di pane 
tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 cipolle dorate 

80g di burro 

4 cucchiai di panna da cucina 

100g di formaggio emmenthal grattugiato 
100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100 cl di brodo vegetale 


Ricette simili 


Zuppa Di Cipolle (8) 


Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Polenta Alla Piemontese 


Risotto Verde Verde 
Pappardelle In Salsa Verde 


Zuppa Criolla 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Innanzitutto scaldate il forno a 200 gradi. 
Pulite la scorza della zucca e con un coltello ben affilato, ritagliate un coperchio di circa 15 cm di 
diametro lasciando il picciolo che vi serve da manico. 
Togliete il coperchio e ripulite l'interno della zucca dai semi e dalla polpa filamentosa. 
Spalmate ora bene il burro sulla polpa della zucca e poi ricopritela con lo zucchero. Per fare aderire 
meglio lo zucchero al burro sbattete la zucca girandola continuamente e per ultimo fate fuoriuscire lo 
zucchero in eccesso. 
Rimettete il coperchio. 
Fate cuocere la zucca nel forno per circa 45 minuti in modo che la polpa diventi tenera ma nello stesso 
tempo leggermente resistente alla punta di un coltello in quanto deve poi contenere la zuppa senza 
rompersi. Mentre la zucca cuoce, in una pentola capiente rosolate nell'olio caldo i pezzetti di carne e, 
mescolando sempre, fateli cuocere fino a quando sono diventati dorati da tutti i lati poi, con l'aiuto di una 
schiumarola, conservateli su di un piatto. Nella stessa pentola fate poi cuocere a fuoco basso, nel grasso 
della carne, la cipolla per circa 5 minuti in modo che diventi trasparente. 
Aggiungete poi il brodo, riportate a bollore e, con l'aiuto di un cucchiaio di legno, staccate dal fondo i 
pezzi rimasti attaccati. 
Aggiungete la carne con anche il sugo che si è formato nel piatto, i pomodori, l'alloro ed il sale. 
Mettete il coperchio sulla pentola, abbassate il fuoco e fate cuocere per circa 15 minuti. 
Aggiungete le patate dolci e le zucchine e fate cuocere per altri 10 minuti. Per ultime le pannocchie e le 
pesche sciroppate che cuoceranno per non più di 5 minuti. 
Versate ,con l'aiuto di un mestolo, la carbonada nella zucca. Ricopritela col suo coperchio e fatela 
cuocere per ancora 15 minuti nel forno a 200 gradi. 
Appoggiate su di un grande piatto da portata la zucca e servite subito nelle fondine o ciotole di coccio. 


Ingredienti per 8 persone 


1 zucca di 5000 g 

125g di burro ammorbidito 

250g di zucchero 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1000g di manzo magro tagliato a cubetti 
2 cipolle tritate 

100 cl di brodo di manzo (o brodo di dado) 
3 pomodori sbucciati a cubetti 

1 foglia di alloro 

1 cucchiaino di sale 

750g di patate dolci a fette 

300g di zucchine a fette 

3 pannocchie 

250g di pesche sciroppate a pezzi 


Ricette simili 


Carbonada Criolla 


Gazpacho 
Crema Andalusa 


Ratatouille En Salade 
Potage Di Verdure 


Zuppa D'aglio 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Far dorare nell'olio l'aglio (debitamente 'svestito' e schiacciato) e il peperoncino. A doratura 
avvenuta, togliere aglio e peperoncino a mettere da parte l'olio. In un tegame di coccio disporre il pane 
tagliato a fettine molto sottili, versarci sopra la paprica e l'olio, quindi il brodo già caldo e il sale. Far 
bollire per una mezz'ora. Appena prima di spegnere il fuoco, incorporare l'uovo sbattuto versandolo a 
filo e mescolando continuamente. 

Servire subito, possibilmente in tazze di coccio. 


Ingredienti per 8 persone 


300g di pane casereccio un po' raffermo 
3 teste di aglio 

25 cl di olio d'oliva extra-vergine 

300 cl di brodo di pollo e verdure 

1 peperoncino intero 

1 uovo 

sale 

paprica 


Ricette simili 


Sopa D'all 
Pancotto Con Le Patate 
Zuppa Di 'cipuddizze' 


Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Pancotto Con Verdure 


Zuppa D'oro 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Cuocete nel burro, senza far dorare, la cipolla e i dadini di patate. Quando la cipolla sarà 
trasparente, aggiungete i pomodori e il brodo. 
Portate ad ebollizione e lasciate cuocere piano per mezz'ora. 
Finite con abbondante parmigiano e con i crostini preparati all'ultimo momento, con il seguente 
procedimento: tagliate a cubetti del pane in cassetta, essiccateli in forno, friggeteli in pochissimo burro e, 
ancora bollenti, passateli su un piatto con parmigiano grattugiato; scuotere in modo che il parmigiano 
aderisca ai crostini. 


Ingredienti per 6 persone 


80g di burro 

2 cipolle tritate finemente 

1000g di patate tagliate a dadini 
300g di pomodori pelati passati 

200 cl di brodo 

abbondante di formaggio parmigiano 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Limone 

Sopa De Limon 

Zuppa Di Alici Di Gianna 

Penne Con Melanzana E Salsiccia 
Farfalle Con Zucchine E Pancetta 


Zuppa D'orzo 


Primo piatto a base di orzo perlato 


Ricetta 


Lascia a bagno un paio d'ore l'orzo in acqua fredda. Sciacqualo per bene. Metti a bagno i funghi in 
una ciotola. Fai un battuto col lardo (o olio eventualmente) e le verdure fatte a pezzetti (non tritate). 
Aggiungi l'orzo, sala, copri con almeno il doppio di acqua e porta a ebollizione. Dopo un'ora aggiungi i 
funghi scolati (buttando via l'acquaccia nera) e la patata pelata e fatta a dadini. Scodella nei piatti, 
lasciando lì una decina di minuti prima di servire. Il piatto risulta vellutato, gradevolissimo al palato, 
nutriente e di facile digeribilità. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di orzo perlato 
50g di lardo (opzionale) 
1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 patata grande 

100g di funghi secchi 


Varianti 


e Zuppa D'orzo (2) 

e Zuppa D'orzo (3) 

e Zuppa D'orzo E Ortiche 
e Zuppa D'orzo E Piselli 


Ricette simili 


Minestra Di Orzo E Borlotti 
Minestra D'orzo (3) 
Mnestre D'orzu 

Minestrone D'orzo 

Minestra Di Orzo E Finferli 


Zuppa D'orzo (2) 


Primo piatto a base di orzo 


Ricetta 


Far bollire l'acqua, unire il porro affettato e cuocere per 10 minuti, unire le patate a dadini e cuocere 
per altri 15 minuti, unire l'orzo e cuocere a fuoco basso, senza coperchio, per 45 minuti. Poco prima del 
termine di cottura, unire i dadi. A cottura ultimata, aggiungere il prezzemolo, il burro e un po' di noce 
moscata. 


Ingredienti per 4 persone 


200 cl di acqua 

1 porro 

500g di patate 

2 dadi 

30g di burro 

noce moscata 

5 cucchiai di orzo perlato 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Varianti 


e Zuppa D'orzo 

e Zuppa D'orzo (3) 

e Zuppa D'orzo E Ortiche 
e Zuppa D'orzo E Piselli 


Ricette simili 


e Zuppa Di Orzo Perlato 
Minestra D'orzo 


o. 
e Minestra D'orzo (4) 
(] 
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Jota 


Minestra D'orzo E Fagioli (2) 


Zuppa D'orzo (3) 


Primo piatto a base di orzo perlato 


Ricetta 


In una pentola scaldate tre cucchiai d'olio e fatevi appassire la cipolla tritata e la salvia intera. 
Mondate e lavate la verza, tagliatela a listerelle; pulite, lavate e spezzettate gli spinaci; aggiungete le 
verdure al soffritto. 

Mescolate e dopo alcuni minuti versate il brodo caldo, coprite e cuocete a fuoco moderato per un quarto 
d'ora. 

Aggiungete l'orzo, regolate il sale. 

Continuate la cottura per mezz'ora circa. 

Spegnete. 

Spolverizzate con il formaggio e servite la zuppa con crostini di pane. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di orzo perlato 
250g di spinaci 

100g di verza 

150 cl di brodo 

1 cipolla 

1 foglia di salvia 
formaggio grattugiato 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Varianti 


Zuppa D'orzo 

Zuppa D'orzo (2) 
Zuppa D'orzo E Ortiche 
Zuppa D'orzo E Piselli 


Ricette simili 


Orzotto 

Orzotto Agli Champignon 
Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 
Minestra Di Orzo 

Minestra Di Orzo E Piselli 


Zuppa D'orzo E Ortiche 


Primo piatto a base di ortiche 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il brodo e gettarvi l'orzo e le ortiche spezzettate. 
Cuocere coperto e a fuoco basso per 30-40 minuti, finché l'orzo sarà cotto. 
Salare e pepare e unire la carne lessata tagliata a filetti. 

Friggere i crostini nel burro, disporli nelle scodelle e versare la zuppa. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 tazza di orzo perlato 

2 mazzi di cime di ortica 
150 cl di brodo 

manzo lesso 

sale 

pepe 

burro 

crostini di pane 


Ricette simili 


e Minestra Di Orzo Alla Panna 
Crema D'orzo (2) 

Zuppa Di Orzo E Speck 
Orzo E Funghi 


Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 


Zuppa D'orzo E Piselli 


Primo piatto a base di orzo 


Ricetta 


Portate a bollore il latte insieme con un litro d'acqua. 
Unite l'orzo e i piselli (se sono surgelati non occorre scongelarli prima). 
Regolate sale, pepe e peperoncino. 
Proseguite la cottura a fiamma bassa per circa mezz'ora, mescolando di tanto in tanto. E' una zuppa molto 
semplice, ma di grande valore nutritivo e sapore decisamente gradevole. Può essere arricchita con dadini 
di petto di pollo o di cervella. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di orzo 
50 cl di latte 
150g di piselli 
peperoncino 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Asciutta Di Orzo 
Minestra Di Orzo E Piselli 


Orzotto Con Asparagi E Piselli 
Minestrina D'orzo 


Minestra D'orzo Con Castagne E Faseuj 


Zuppa D'uovo 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Soffriggete velocemente le fettine di pane nel burro, asciugatele su carta assorbente e suddividetele 
nelle quattro fondine. 
Cospargete sulla superficie formaggio, sale e pepe bianco e sgusciatevi sopra i tuorli delle uova senza 
romperli. Con un mestolo versarvi lentamente sopra il brodo bollente e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


12 fettine di pane bianco 
8 uova 

brodo di carne 

burro 

sale 

pepe bianco 


Varianti 


e Zuppa D'uovo (2) 


Ricette simili 


e Zuppa Di Vino Altoatesina 
Brodo Di Carne Con Gnocchetti Di Ricotta 


Risotto Alla Milanese 
Canederli Al Fegato In Brodo 
Ciorba (zuppa Bulgara) 


Zuppa D'uovo (2) 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Soffriggete velocemente le fettine di pane nel burro, asciugatele su carta assorbente e suddividetele 
nelle quattro fondine. 
Cospargete sulla superficie formaggio, sale e pepe bianco e sgusciatevi sopra i tuorli delle uova senza 
romperli. Con un mestolo versarvi lentamente sopra il brodo bollente e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


12 fettine di pane bianco 
8 uova 

brodo di pollo 

burro 

sale 

pepe bianco 


Varianti 


e Zuppa D'uovo 


Ricette simili 


e Cappelletti Alla Gonzaga 
Crema Di Pollo Alla Panna 


Timballo Di Riso (3) 
Riso Con Pollo E Zucchine 


Vellutata Dell'epifania 


Zuppa Dei Nuraghi 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Tostare il pane tagliato a fette. 
Imburrare una pirofila e formare degli strati con il pane, la mozzarella tagliata a fettine, sale, pepe, 
prezzemolo tritato, noce moscata e qualche fiocco di burro. 
Coprire il tutto con il brodo caldo e ricominciare l'operazione partendo dalle fette di pane. 
Mettere in forno a 220 gradi per 20-25 minuti. 
Portare in tavola cospargendo di pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di mozzarella 

60g di pane casereccio 

80g di formaggio pecorino grattugiato 
50g di burro 

prezzemolo 

noce moscata 

sale 

pepe 

brodo 


Ricette simili 


Zuppa Di Formaggi E Porri 
Zuppa Di Cavolo 

Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di 'cipuddizze' 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 


Zuppa Del Canavese 


Primo piatto a base di brodo 


Ricetta 


In una pirofila dal bordo alto o in un tegame di coccio fate sciogliere metà burro. Sopra adagiatevi 
alcune fettine di pane e su queste disponete un po' di foglie di cavolo tagliate a grandi pezzi. 
Salate, pepate. 
Cospargete con fiocchetti di burro e formaggio. 
Ricominciate con le fettine di pane fino a esaurimento degli ingredienti. 
Versate nel recipiente metà brodo e ponete in forno a 100 gradi per circa due ore aggiungendo il restante 
brodo man mano che occorre. 
Servite la zuppa morbidamente brodosa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 150 cl di brodo 

1 pagnotta di pane casereccio 
1 cavolo cappuccio piccolo 
50g di burro 

80g di formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Cavoli 

Zuppa Di Cavolo Alla Marinara 
Zuppa Di Cavolo 

Zuppa Alla Valdostana 

Zuppa Di Cicoria (6) 


Zuppa Del Casale Agli Aromi 


Primo piatto a base di salvia 


Ricetta 


Far appassire il soffritto con qualche cucchiaio di olio, unire la zuppa ancora surgelata, mescolare 
per qualche minuto e unire 75 cl di brodo. 
Cuocere per circa 50'. Qualche minuto prima di spegnere il fuoco unire il trito aromatico. 
Servire la zuppa con il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di zuppa del casale findus 

2 cucchiai di soffritto findus 

1/2 cucchiaio di salvia tritata finemente 

1/2 cucchiaio di rosmarino tritato finemente 
olio d'oliva 

75 cl di brodo 

2 cucchiai di formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Zuppa Ai Fegatini 
Zuppa Del Casale Allo Speck 


Crema Di Asparagi 
Riso Giallo 


Minestra Di Carciofi 


Zuppa Del Casale Allo Speck 


Primo piatto a base di speck 


Ricetta 


Far appassire il battuto in qualche cucchiaio di olio, unire la zuppa e un po' di sale, mescolare e far 
insaporire per qualche minuto. 
Aggiungere circa 75 cl di brodo preparato con il dado. 
Proseguire la cottura mescolando ogni tanto. Poco prima di spegnere unire lo speck tagliato a dadini e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di zuppa del casale findus 
2 fette di speck 

1 battuto di cipolla e sedano 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 

1 dado 

75 cl di brodo 


Ricette simili 


Zuppa Ai Fegatini 

Zuppa Del Casale Agli Aromi 
Minestra Di Carciofi 

Zuppa Di Orzo E Speck 
Paella All'aragonese 


Zuppa Del Fattore 


Primo piatto a base di fagioli borlotti 


Ricetta 


In una casseruola mettete 2 cucchiai di olio e fatevi appassire la cipolla affettata. Aggiungetevi il 
sedano, la carota, la rapa ed il finocchio puliti e tagliati a dadini. Lasciar insaporire per 5 minuti. 
Aggiungete il mais sgocciolato e i fagioli con il loro liquido di conservazione ed altrettanta acqua calda, 
la foglia di alloro e regolate di sale. 

Fate bollire la zuppa per una ventina di minuti, mescolando ogni tanto con un cucchiaio di legno. 
Togliete la zuppa dal fuoco, lasciatela riposare un paio di minuti, spruzzatela con l'aceto balsamico e 
servite 


Ingredienti per 4 persone 


400g di mais in scatola 

400g di fagioli borlotti in scatola 
1 carota 

1 cipolla 

1 costa di sedano 

1/2 di finocchio 

1 rapa 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 foglia di alloro 

1 cucchiaio di aceto balsamico 
sale 


Ricette simili 


e Mesciua Con Mais 


Zuppa Mista 
Bucatini Alla Crema Di Fagioli 
Minestrone Rustico Alla Lombarda 


Minestra Di Maiale E Fagioli 


Zuppa Del Nord 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


Tagliare a dadini 250 g di pancetta e soffriggerla in 20 g di burro. Unirvi 2 cipolle affettate, 500 g di 
mele sbucciate e tagliate in 4 parti, 1 cavolo rosso tagliato a fette sottili. 
Innaffiare con 50 cl di vino rosso e cuocere 5 minuti a fuoco basso. 
Pepare ed aggiungere 13 bacche di ginepro. 
Coprire e far bollire per 1 ora e 1/2. 
Unire 800 g di salsiccia affumicata a pezzi e continuare la cottura per 30 minuti. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pancetta 

20g di burro 

2 cipolle affettate 

500g di mele 

1 cavolo rosso 

50 cl di vino rosso 

pepe 

13 bacche di ginepro 

800g di salsiccia affumicata a pezzi 


Ricette simili 


Sopa De Frijoles Negros 

Zuppa Di Fagioli Neri 

Risotto Al Cavolo Verza 

Piatto Unico Di Fagioli E Carne 
Feijoada 


Zuppa Dell'ortolano 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tagliate a piccoli pezzi la carne di pollo; raschiate la carota con un coltellino, spuntatela e riducetela 
a rondelle; mondate il sedano e la rapa, sbucciate la cipolla e la patata, infine tagliate tutto a dadini. 
Private gli asparagi della parte terminale del gambo, piuttosto coriacea, e spezzettate ciò che rimane. 
Lavate tutti gli ortaggi sotto l'acqua corrente e fateli sgocciolare. 
Lavate anche il prezzemolo e il cerfoglio e tritateli finemente con la mezzaluna. A questo punto riunite in 
una casseruola capace, possibilmente di terracotta, tutte le verdure preparate, il trito aromatico e i 
pezzetti di pollo. 
Aggiungete il brodo caldo, quindi trasferite il recipiente sul fuoco, dove avrete già collocato una 
reticella spargifiamma. 
Coprite la casseruola e portate a ebollizione, dopodichè abbassate la fiamma al minimo e lasciate 
sobbollire per 45-50 minuti, avendo cura di mescolare di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. Quando 
mancheranno pochi minuti al termine, lessate il riso in un pentolino con un litro d'acqua bollente salata. 
Scolatelo dopo 8-9 minuti, unitelo alla zuppa e fate cuocere tutt'assieme per altri 5 minuti. Trascorso il 
tempo indicato, spegnete il fuoco sotto la casseruola e lasciate riposare la zuppa per 5 minuti senza 
togliere il coperchio. Infine trasferite la preparazione in due ciotoline di terracotta, condite ogni porzione 
con un cucchiaio d'olio d'oliva crudo e servite. 


Ingredienti per 2 persone 


150g di carne di pollo già cotta e disossata 
50g di piselli 

1 carota 

1 cipolla 

1 patata 

1/2 di rapa 

1/2 pianta di sedano 

50g di asparagi 

1 rametto di prezzemolo 
1 rametto di cerfoglio 
60g di riso 

2 cucchiai di olio d'oliva 
50 cl di brodo 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Minestra Di Pollo 


Zuppa Di Patate Con La Zucca 
Minestrone Rustico 


Minestra Bretone 


Zuppa Della Dacia 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Raschiate la carota, pelate il sedano rapa, mondate la cipolla e fate un soffritto con l'olio. 
Pelate le patate, tagliatele a dadini e fatele cuocere per un quarto d'ora in un litro e mezzo d'acqua salata, 
quindi aggiungete il soffritto, il cavolfiore diviso in cimette (che avrete prima lavato in acqua e aceto), il 
pepe e la foglia di alloro. 
Fate cuocere su fiamma bassa. Prima di servire versate la panna acida e cospargete di aneto tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 carota 

e 1cipolla 

e 600g di patate 

e 1 cavolfiore 

e 1 foglia di alloro 

e aneto 

e 1sedano rapa 

e 4cucchiai di olio d'oliva 
e sale 

e pepe macinato 

e 125g di panna acida 


Ricette simili 


e Zuppa Di Patate Con La Zucca 
Zuppa Del Fattore 
Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 


Risotto 'costiera' 
Crema Di Tacchino Con Cetrioli 


Zuppa Di Alici Di Gianna 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


In un capace tegame di terracotta versare 7 cucchiai di olio d'oliva e appassire un po' di cipolla 
affettata. Quando la cipolla è quasi sfatta unire 400 g di pelati, 2 spicchi d'aglio schiacciati, una foglia 
piccola di alloro, un pizzico di timo fresco, sale, pepe. 

Cuocere il tutto per 8 minuti circa a fuoco basso e poi unite 700 g di patate tagliate a dadini. 

Bagnare con 200 cl di acqua calda, far bollire per 20-25 minuti, aggiungere poi le acciughe aperte e 
diliscate e cuocete ancora per 15 minuti;alla fine mettete del prezzemolo tritato. 

Versare la zuppa su fette di pane abbrustolito e buon appetito. 


Ingredienti per 8 persone 


1200g di acciughe 

7 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla affettata 

400g di pomodori pelati 

2 spicchi di aglio schiacciato 
700g di patate tagliate a dadini 
1 fogliolina di alloro 

1 pizzico di timo fresco 

sale 

pepe 

200 cl di acqua 

prezzemolo tritato 

8 fette di pane abbrustolito 


Ricette simili 


Sedanini Alla Marinara 


Zuppa Di Asparagi E Farro 
Riso Alle Verdure 


Sopa Di Albòndigas 
Minestra Di Cicerchie E Patate 


Zuppa Di Asparagi Con I Gamberi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Affettate sottilmente le cipolle e tagliate a rondelle le carote: fatele rosolare nel burro per 5 minuti a 
fiamma dolce, mescolando di tanto in tanto. 
Irrorate con il brodo bollente, mescolate e lasciate cuocere per 10 minuti. 
Sbollentate gli asparagi in acqua leggermente salata, sgocciolateli ed uniteli alle altre verdure, in 
casseruola, aggiungendo le erbe tritate. 
Lasciate cuocere per 15 minuti a fiamma vivace e poi frullate il tutto. 
Tuffate in acqua bollente i gamberi per pochi minuti, sgocciolateli, sgusciateli e uniteli alla zuppa con il 
bicchiere di vino bianco. Dopo 5 minuti di cottura unite la panna, mescolate, regolate di sale, pepate 
leggermente, unite lo spumante, mescolate e togliete dal fuoco. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cipolle 

e 2 carote 

e 40g di burro 

e 75 cl di brodo 

e 1 cucchiaino di santoreggia tritata 
e 1 cucchiaino di dragoncello tritato 
e 450g di asparagi surgelati 
e 200g di gamberi freschi 
e 1 bicchiere di panna 

e 1/2 bicchiere di vino bianco 

e 1/2 bicchiere di vino spumante 

e sale 

e pepe 

e cerfoglio (o prezzemolo) per decorare 


Ricette simili 


Crema Di Gamberi Ungherese 
Risotto Di Gamberi 


Zuppa Di Fave Con Gamberetti 
Risotto Del Mare E Dell'orto 


Crema Di Asparagi 


Zuppa Di Asparagi E Farro 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Ricetta molto diffusa in Veneto, dove vengono cucinati gli asparagi bianchi. E' comunque ottima anche 
con quelli verdi. 
Rosolare in padella una cipolla tritata, una carota a dadini, due gambi di sedano tritati finissimi, 
prezzemolo e basilico tritati, unire 150 g di farro e coprire di acqua abbondante; insaporire con sale, 
pepe, peperoncino e due foglie di alloro. Mentre il brodo ribolle, pulire circa 500 g di asparagi e 
tagliarli a pezzetti; aggiungere alla zuppa ancora due patate tagliate a pezzetti ed infine gli asparagi. 
Continuare la cottura per circa un'ora. Si serve in tavola con un filo d'olio d'oliva e parmigiano 
grattugiato per ogni commensale. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 cipolla tritata 
e 1carotaa dadini 

e 2 gambi di sedano tritato finissimo 
e prezzemolo tritato 

e basilico tritato 

e 150g di farro 

e sale 

e pepe 

e peperoncino 

e 2 foglie di alloro 

e 500g di asparagi 

e 2 patate tagliate a pezzetti 

e olio d'oliva 

e formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Crema Di Asparagi 
Risotto 'costiera' 
Minestra Di Farro Spezzato 


Tagliolini Alle Erbe 
Risotto Al Vino 


Zuppa Di Barbabietole 


Primo piatto a base di barbabietole 


Ricetta 


Fate sciogliere in un pentolino 30 g di burro, unite due cucchiai di farina e lasciatela colorire 
mescolando. 
Ammorbidite il composto con il cucchiaio aceto, aggiungete un litro e mezzo di acqua tiepida; salate, 
unite la cipolla, la carota e le barbabietole tagliate a pezzetti regolari. 
Fate sobbollire per circa un'ora. Quindi frullate a lungo il composto, versatelo in una zuppiera, 
amalgamate al passato lo yogurth; insaporite con il prezzemolo tritato e servite con crostini di pane. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di barbabietole 

1 cipolla 

2 carote 

1 vasetto di yogurth 

2 cucchiai di farina bianca 
prezzemolo 

1 cucchiaio di aceto di vino 
30g di burro 

sale 

crostini di pane 


Varianti 


Zuppa Di Barbabietole Rosse 


Ricette simili 


Minestra All'ortolana 
Crema Di Carciofi Alla Pentola A Pressione 


Zuppa Di Verdure 
Minestra Di Insalata Lattuga 
Minestra Di Lattuga (2) 


Zuppa Di Barbabietole Rosse 


Primo piatto a base di barbabietole rosse 


Ricetta 


Mescolate la barbabietola con la cipolla, il brodo, l'acqua e il cavolo. 
Lasciate cuocere per cinque minuti, aggiungete il sale e il succo di limone. 
Servite la zuppa versando su ogni piatto un cucchiaio di latte. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di barbabietola rossa lessata tagliata a julienne 
1/2 tazza di brodo di manzo 

1/2 tazza di acqua 

1 cucchiaino di sale 

150g di sedano rapa tagliato a julienne 

1 cipolla tritata 

1 cucchiaio di succo di limone (o succo di lime) 

1/2 tazza di latte 


Ricette simili 


e Sopa De Remolacha 
Tom Kha Gai 


Zuppa Di Pollo Con Latte Di Cocco 
Pasta Alla Barbabietola Con La Ricotta 


Minestrone Ticinese 


Zuppa Di Birra Norvegese 


Primo piatto a base di birra chiara 


Ricetta 


Far sobbollire per 5 minuti in 50 cl d'acqua 4 fette di pane integrale raffermo. 
Passare il tutto al setaccio e rimettere al fuoco con 50 cl di birra chiara, 1 cucchiaio di zucchero e la 
buccia di un limone. 
Portare a ebollizione e togliere dal fuoco. 
Condire con 2 tuorli di uovo sbattuti con 1 tazzina di panna, sale e pepe. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


4 fette di pane integrale raffermo 
50 cl di birra chiara 

1 cucchiaio di zucchero 

1 limone (scorza) 

2 tuorli d'uovo 

1 tazzina di panna 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Zuppa Di Birra Svizzera 
Zuppa All'aglio 

Torta Di Pane 

Pane Integrale Fatto In Casa 
Pappa Con Il Pomodoro 


Zuppa Di Birra Svizzera 


Primo piatto a base di birra 


Ricetta 


Far fondere in tegame una noce di burro e tostarvi dentro un cucchiaio di farina. 
Aggiungere 50 cl di birra, 1 cucchiaino di cannella in polvere e la buccia di 1 limone. 
Portare a ebollizione, far sobbollire per 2 minuti e versarvi dentro 2 tuorli d'uovo sbattuti in 50 cl di 
latte. 
Rimescolare, salare, pepare, far cuocere a fiamma bassa per 5 minuti, eliminare la buccia di limone e 
servire con crostini di pane. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cucchiaio di farina 

50 cl di birra 

1 cucchiaino di cannella in polvere 
1 limone (scorza) 

2 tuorli d'uovo 

50 cl di latte 

sale 

pepe 

per servire: 

crostini di pane 


Ricette simili 


Zuppa Di Birra Norvegese 
Crema Di Carciofi Alla Pentola A Pressione 


Crema Di Cavolfiore (2) 


Passato Di Zucca 
Marillenknoedel 


Zuppa Di Bulghur 


Primo piatto a base di carne 


Ricetta 


In un tegame di coccio fate rosolare la carne con le cipolle tritate, aggiungete sale, pepe e metà del 
bouquet di aromi, tritati. A parte lavate il bulghur sotto l'acqua corrente e lasciatelo rinvenire per 15 
minuti circa in acqua fredda. 

Unite quindi i ceci, i pomodori sbucciati e sminuzzati, la conserva e la paprica agli altri ingredienti. 
Trasferite quindi nel tegame anche il bulghur con la sua acqua d'ammollo, mescolate bene e proseguite la 
cottura a fuoco lento per circa 60 minuti. A fine cottura spolverate con il bouquet di aromi tritati rimasti e 
servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di carne 

2 cipolle 

3 pomodori maturi 

3 cucchiai di concentrato di pomodoro 

200g di ceci lessati 

1 cucchiaio di paprica 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 

1 bouquet di coriandolo fresco e prezzemolo 
125g di bulghur (grano spezzato) 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Chorba Frick 

Couscous Di Carne E Verdure 
Couscous (2) 

Couscous Di Verdure (2) 
Zuppa Ai Legumi 


Zuppa Di Capitone 


Primo piatto a base di anguilla 


Ricetta 


Pulite l'anguilla, eliminatene la testa, tagliatela in pezzi, lavateli bene e asciugateli. In un tegame di 
coccio versate l'olio, aggiungete la cipolla tritata e l'aglio schiacciato e fateli imbiondire. Mettetevi i 
pezzi di anguilla, dopo qualche minuto versate il vino, fatelo evaporare, aggiungete la salsa di pomodoro, 
bagnate con mezzo bicchiere d'acqua e aceto (nella proporzione di 4/5 d'acqua e 1/5 d'aceto), condite con 
sale, peperoncino tagliuzzato e un pizzico di timo, alloro e origano tritati insieme. 

Fate prendere l'ebollizione, abbassate la fiamma e fate cuocere, a tegame coperto, per una ventina di 
minuti. Al momento di servire mettete nelle terrinette individuali le fettine di pane dorate nell'olio e 
versatevi sopra i pezzi di anguilla e il brodo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 anguilla di 1000 g 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
aceto di vino bianco 

500g di salsa di pomodoro 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

timo 

alloro 

origano 

sale 

peperoncino 

alcune fettine di pane (fettine fritte con l'olio) 


Ricette simili 


e Zuppa Alla Salvia 

Rigatoni Con La Pajata 

Riso Alla Mediterranea 
Risotto Con Le Seppie (3) 
Sopa De Frijoles Negros (2) 


Zuppa Di Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondate i carciofi eliminando le foglie esterne, tagliando le cime e pelando i gambi. Metteteli in 
acqua fredda nella quale avrete spremuto il succo dei limoni. A parte portate a bollore un litro 
abbondante di acqua con una presa di sale; unite gli aromi in un pezzetto di tela ben legato e aggiungete i 
carciofi scolati assieme al sedano, carota e cipolla tagliati a dadi piccoli. 

Lasciate cuocere a pentola coperta e, a fine cottura, strizzate bene il sacchetto degli aromi e gettatelo. 
Servite la zuppa nei piatti su fette di pane leggermente abbrustolite. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di carciofi 

2 cipolle 

2 limoni 

timo 

2 foglie di alloro 

1 gambo di sedano 

1 mazzetto di finocchio selvatico 
1 cucchiaino di semi di coriandolo 
olio d'oliva extra-vergine 

1 presa di sale 

alcune fette di pane abbrustolito 


Ricette simili 


e Maccheroni A 'ru Fierro 
Maccaroni Di Casa Alla Pastorella 


Linguine Speziate Al Miele 
Zuppa Di Farro E Verdura (2) 
Zuppa Di Alici Di Gianna 


Zuppa Di Cardi 


Primo piatto a base di cardi 


Ricetta 


Pulite i cardi eliminando le foglie esterne, dure e filamentose, quindi riducete i gambi teneri a 
tocchetti lunghi 8-10 cm. 
Staccate la peluria presente sulla superficie dei gambi, raschiandoli con la lama affilata di un coltello. 
Man mano che pulite i pezzi di cardo, metteteli a bagno in una terrina colma d'acqua acidulata con il 
succo di un limone, per evitare che anneriscano. 
Pulite rapidamente anche il cuore del cardo, togliendo la parte legnosa che lo ricopre, tagliatelo a 
pezzetti e mettete anch'essi nella terrina. In una grossa pentola portate ad ebollizione abbondante acqua 
salata e acidulata col succo di mezzo limone, quindi tuffatevi i cardi. 
Lasciate riprendere il bollore, coprite il recipiente con un coperchio e fate cuocere per 30 minuti a 
calore moderato, dopodichè scolate i cardi e sgocciolateli bene. 
Fate soffriggere l'aglio in un tegame con l'olio e il burro caldi, per 3-4 minuti a fuoco vivo, poi 
eliminatelo e mettete nel recipiente i cardi. Lasciateli insaporire per alcuni minuti, mescolando con un 
cucchiaio di legno, quindi bagnateli con tre bicchieri d'acqua calda e salateli. 
Portate ad ebollizione, unite le due uova sbattute a parte con sale e pepe, mescolate e lasciate 
rapprendere a fuoco dolce. Nel frattempo, tagliate a dadini il pane e fatelo abbrustolire nel forno. 
Distribuite i crostini ottenuti sul fondo di una zuppiera, versatevi sopra la zuppa fumante e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di cardi 

2 uova 

3 cucchiai di olio d'oliva 
2 spicchi di aglio 

20g di burro 

1 1/2 di limone 

4 fette di pane casereccio 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Acquacotta Toscana Con I Funghi 
e Zuppa Di Cicoria (6) 

e Zuppa Di Cipolle (7) 

e Zuppa Di Cicoria (4) 

e Zuppa All'aglio (2) 


Zuppa Di Carote 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Fate bollire il brodo e versatevi le carote grattugiate, le patate spelate e tagliate a cubetti, la paprica, 
il sale. 
Cuocete per 1/2 ora e frullate. 
Versate il composto in una pentola, unite il burro, il succo passato al colino del limone. 
Cospargete le fette di pane scuro di grana grattugiato, copritele con la minestra di carote. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di carote 

200g di patate 

100 cl di brodo 

39g di burro 

1 punta di paprica dolce 
1 limone 

formaggio grana 

sale 

pane scuro 


Ricette simili 


Minestra Di Cavolini Di Bruxelles 


Gnocchi Al Gorgonzola 
Risotto Con Noci E Gorgonzola 
Minestra All'ortolana 


Spaghetti Rustici 


Zuppa Di Cavoli 


Primo piatto a base di cavolo verza 


Ricetta 


Lavate le verdure. 
Eliminate le costole più dure dei cavoli e tagliateli a listerelle. 
Scaldate in una pentola tre cucchiai d'olio e insaporitevi cipolla, carota e sedano tritati. Quando hanno 
preso un leggero colore unite i cavoli, salate, fateli stufare 10 minuti, poi aggiungete un litro e mezzo 
d'acqua. 
Coprite e lasciate sobbollire per un'ora abbondante. Se la zuppa fosse ancora troppo liquida, proseguite 
la cottura senza coperchio per alcuni minuti. 
Tostate le fette di pane e mettetele nelle fondine individuali. Sopra versatevi la zuppa bollente, 
spolverizzate con il formaggio grattugiato e ponete in forno il tempo di far gratinare. Servitela ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di cavolo verza 
200g di cavolo cappuccio 
1 carota 

1 cipolla 

1 costa di sedano 
formaggio grattugiato 

4 fette di pane casereccio 
3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Cavolo Alla Marinara 
Zuppa Del Canavese 

Zuppa Di Pane 

Ribollita 


Zuppa Di Cavolo 


Zuppa Di Cavolo 


Primo piatto a base di cavolo verza 


Ricetta 


Pulite il cavolo eliminando le foglie verdi e il torsolo, lavatelo e tagliatelo in pezzetti. Lessatelo nel 
brodo, regolate il sale e servite caldo in scodelle con fette di pane casereccio, cospargendo di pecorino 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo verza di 1000 g 

150 cl di brodo di carne (o brodo vegetale) 
100g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 

pane casereccio raffermo 


Varianti 


Zuppa Di Cavolo Alla Marinara 

Zuppa Di Cavolo Nero 

Zuppa Di Cavolo Nero E Farina Gialla 
Zuppa Di Cavolo Nero E Farro 


Ricette simili 


Zuppa Di 'cipuddizze' 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Zuppa Valtellinese 

Zuppa Mitonata 

Zuppa Di Cavoli 


Zuppa Di Cavolo Alla Marinara 


Primo piatto a base di cavolo 


Ricetta 


Mondate il cavolo, togliendo le fogli esterne, tagliate il resto a striscioline. 

Preparate un soffritto con metà dell'olio, cipolla, sedano, carota, tutto tritato o affettato sottilmente, sale 
e pepe. Quando vedete che le verdure si ammorbidiscono, mettete dentro anche le foglie di cavolo; date 
ancora qualche minuto di cottura e unite il brodo di pesce. Questo brodo si fa come quello di carne, 
facendo cuocere a lungo nell'acqua pesci diversi; quel che si trova, comprese teste e altro. Alla fine si 
toglie il pesce dal brodo, si passa tutto e si rimette dentro la polpa, molto liquida, così ottenuta. 

Lasciate cuocere ancora bene, poi unite il riso; e quando vedete che anche il riso è pronto, unite il resto 
dell'olio, mescolate bene, servite con accompagnamento di pezzi di pane arrostiti o fritti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150 cl di brodo di pesce 

1 cavolo cappuccio grande (0 2 cavoli cappuccio piccoli) 
60g di olio d'oliva 

sale 

pepe 

2 cipolle 

pane 

1 carota 

1 gambo di sedano 


Ricette simili 


Zuppa Di Cavoli 
Zuppa Del Canavese 
Polenta Verde (3) 
Ribollita 


Zuppa Di Cavolo Nero 


Zuppa Di Cavolo Nero 


Primo piatto a base di cavoli neri 


Ricetta 


Fate un trito con carota, spicchio d'aglio, sedano, mezza cipolla; soffriggete in olio e profumate con 
foglioline di timo. 
Tagliate a strisce le foglie dei cavoli e insaporitele nel soffritto. 
Aggiungete il brodo caldo e un po' di polpa di pomodoro o dei pelati, salate e cuocete a tegame coperto 
e a fuoco basso per un'ora. disponete in una zuppiera alcune fette di pane toscano tostato, versatevi sopra 
la zuppa ; condite con un filo d'olio crudo e un pizzico di pepe. 
Servite il formaggio a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cavoli neri 

1/2 di cipolla 

1 spicchio di aglio 
carota 

sedano 

alcune foglie di timo 
polpa di pomodoro 

200 cl di brodo di dado 
formaggio grattugiato 

1 filo di olio d'oliva 
sale 

1 pizzico di pepe 
alcune fette di pane toscano 


Varianti 


e Zuppa Di Cavolo Nero E Farina Gialla 
e Zuppa Di Cavolo Nero E Farro 


Ricette simili 


Favò 


Lasagne Con Prosciutto E Funghi 
Ribollita (2) 


Minestrina Delicata 
Ribollita 


Zuppa Di Cavolo Nero E Farina Gialla 


Primo piatto a base di cavolo nero 


Ricetta 


Fate soffriggere nell'olio cipolla e carota tritati finemente. Quando hanno preso colore unite il cavolo 
tagliato a striscioline sottilissime. 
Mescolate per far insaporire bene la verdura. 
Aggiungete un litro circa di acqua e lasciate cuocere per un'oretta. Quindi aggiungete a pioggia tanta 
farina gialla quanta ne occorre perché il liquido si addensi. 
Regolate sale e pepe. 
Cuocete per un quarto d'ora continuando a mescolare. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo nero 

e 1 carota 

e 1 gambo di sedano 
e 4cucchiai di olio d'oliva 
e farina gialla 
e sale 
e pepe 


Ricette simili 


Ribollita 

Minestrone Semplice (2) 

Zuppa Di Cavoli 

Ribollita (2) 

Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 


Zuppa Di Cavolo Nero E Farro 


Primo piatto a base di cavolo nero 


Ricetta 


Lasciate il farro a bagno per 2 ore, scolatelo, cambiate l'acqua e lessatelo per un'ora. 
Pulite le patate e tagliatele a dadini; tagliate a listarelle il cavolo e tritate la cipolla. 
Rosolate le verdure in 4 cucchiai di olio, poi aggiungete il farro lessato, il brodo caldo e la polpa di 
pomodoro. 
Regolate di sale e pepe, coprite e cuocete la zuppa a fuoco moderato per 45 minuti. 
Servite la zuppa ben calda con del parmigiano grattugiato a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di cavolo nero già pulito 
300g di patate 

200g di farro 

150g di cipolla 

120g di polpa di pomodoro 

200 cl di brodo 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Minestrone Semplice (2) 
Minestra Verde (5) 


Minestra Di Farro E Porri 
Minestrone Di Verdure 


Zuppa Di Ceci 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mettete a bagno i ceci per una notte in acqua fresca, scolateli e versateli in una pentola 
(possibilmente di terracotta), badando che siano coperti da almeno un palmo d'acqua. Fateli bollire a 
fuoco bassissimo per almeno 5 ore, aggiungendo aglio, sale, origano o prezzemolo, pepe macinato. 
Cuocete ancora per circa mezz'ora e servite. Se la desiderate più cremosa aggiungetegli dei ceci passati 
al setaccio tipo purè. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di ceci 

1 spicchio di aglio 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

origano (o prezzemolo) 


Varianti 


Zuppa Di Ceci (2) 

Zuppa Di Ceci (3) 

Zuppa Di Ceci (4) 

Zuppa Di Ceci (5) 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Zuppa Di Ceci E Castagne 
Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


Fusilli E Ceci 


Pasta E Ceci (2) 
Couscous (2) 


Couscous Di Carne E Verdure 


Crema Di Ceci (2) 


Zuppa Di Ceci (2) 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mettete i ceci in una terrina, copriteli di acqua e lasciateli ammorbidire per 2 giorni, poi scolateli e 
cuoceteli in 1 litro e mezzo di acqua con poco sale e un pizzico di bicarbonato per 2 ore e mezza. Quando 
saranno cotti soffriggete l'aglio nell'olio insieme alla salvia e al rosmarino; appena l'aglio sarà 
imbiondito eliminatelo e aggiungete la carota ed il sedano tritati; fate rosolare per qualche istante. Nel 
frattempo passate al setaccio la metà dei ceci facendo ricadere il passato nella pentola. 

Unite i ceci interi e fateli insaporire nel soffritto; salate leggermente e pepate. 

Aggiungete dell'acqua calda in cui avrete stemperato il concentrato di pomodoro e fate cuocere per circa 
30 minuti. 

Aggiustate di sale e di pepe, unite i maltagliati all'uovo e portateli a cottura: la zuppa dovrà risultare 
molto densa. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo maltagliati 

350g di ceci secchi 

1 spicchio di aglio 

1 carota 

1 gambo di sedano 

4 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

bicarbonato 


Varianti 


Zuppa Di Ceci 

Zuppa Di Ceci (3) 

Zuppa Di Ceci (4) 

Zuppa Di Ceci (5) 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Zuppa Di Ceci E Castagne 
Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


e Pasta E Fagioli (5) 
e Zuppa Toscana 

e Fusilli E Ceci 

e Minestra Di Ceci E Costine 

e Zuppa Di Pappardelle E Fagioli Con L'occhio 


Zuppa Di Ceci (3) 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mettete a mollo i ceci almeno 12 ore prima. 
Tagliate la pancetta a dadini, mettetela in pentola a pressione insieme ai ceci e l'acqua, 3 parti di acqua 
per una di ceci. Metteteci anche mezzo dado a testa e un po' di rosmarino. 
Fate bollire a pressione per 20 minuti da quando fischia. 
Aprite la pentola, aggiungere la pasta e fate bollire di nuovo a pentola scoperta finché la pasta è cotta. 
Servire e condire con olio e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


ceci 

pasta tipo qualsiasi 
pancetta affumicata 
rosmarino 

2 dadi 

olio d'oliva 

pepe 


Varianti 


Zuppa Di Ceci 

Zuppa Di Ceci (2) 

Zuppa Di Ceci (4) 

Zuppa Di Ceci (5) 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Zuppa Di Ceci E Castagne 
Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


Fusilli E Ceci 


Pasta E Ceci Con Il Bimby 
Pasta E Piselli 


Zuppa Con Crostini 
Millicusedde 


Zuppa Di Ceci (4) 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Versare in una pentola l'olio, il pomodoro, la cipolla, il sedano ed il sale, far soffriggere, aggiungere 
dell'acqua in quantità sufficiente a far cuocere i ceci. A cottura ultimata la zuppa viene versata in una 
grossa terrina ove precedentemente si è disposto il pane raffermo tagliato a tocchetti. 


Ingredienti per 4 persone 


ceci 

pane raffermo 
cipolla 
pomodoro 
olio d'oliva 
sedano 

sale 


Varianti 


Zuppa Di Ceci 

Zuppa Di Ceci (2) 

Zuppa Di Ceci (3) 

Zuppa Di Ceci (5) 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Zuppa Di Ceci E Castagne 
Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


e Zuppa Di Legumi 
Pano Sotte 


Pane Cotte 


Zuppa Di Lenticchie (4) 
Zuppa Di Fagioli (2) 


Zuppa Di Ceci (5) 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mondare i ceci e lasciarli ammollare per un giorno almeno; scolarli e metterli sul fuoco in una 
pentola di acqua, portare a cottura a fuoco bassissimo. In una padella soffriggere l'aglio, il rosmarino e le 
acciughe per dieci minuti, quindi versare il mezzo bicchiere di vino. Far evaporare il vino, poi unire il 
pomodoro e l'erba pepe, continuando la cottura ancora per un quarto d'ora. 

Versare questo soffritto nella pentola, alzare il bollore e far cuocere per altri 45 minuti. 
Servire la zuppa conle fette di pane tostate. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di ceci 

4 fette di pane casereccio 

2 filetti d'acciughe 

200g di pomodoro 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di erba pepe 

1 peperoncino 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
5 cucchiai di olio d'oliva 


Varianti 


Zuppa Di Ceci 

Zuppa Di Ceci (2) 

Zuppa Di Ceci (3) 

Zuppa Di Ceci (4) 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Zuppa Di Ceci E Castagne 
Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


e Pane Cotte 
Pano Sotte 


Rigatoni Con I Ceci 
Linguine Alla Marinara 
Minestra Di Ceci All'acciuga 


Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mettete a mollo i ceci il giorno precedente, fateli cuocere, almeno per due ore, in una pentola di 
coccio insieme con olio, cipolla e sedano tritati. In un'altra pentola soffriggete nell'olio l'aglio, unite i 
pomodori spezzettati, il prezzemolo tritato e il rosmarino e fate cuocere. 

Passate i ceci al setaccio, uniteli alla salsa di pomodoro e mescolate, ottenendo così una zuppa densa, 
alla quale aggiungerete degli spaghetti che avrete spezzettato, lessato a parte e scolati al dente. 
Amalgamate e fate insaporire per qualche minuto con l'aggiunta di un filo d'olio crudo prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di ceci secchi 

1/2 di cipolla 

1/2 costa di sedano 

1 spicchio di aglio 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 

1 ciuffetto di prezzemolo 

alcune foglie di rosmarino 

500g di pomodori freschi (o pomodori pelati) 
200g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Giulio 
e Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (3) 
e Spaghetti Con Le Seppie 


e Lagane E Ceci 
e Mille Cosedde 


Zuppa Di Ceci E Castagne 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Lasciate i ceci a bagno per un'intera notte. In una pentola fate insaporire l'aglio e la cipolla con 3 
cucchiai d'olio, aggiungete i ceci scolati, unite 2 litri d'acqua, il sale, i due dadi e le foglie di alloro. 
Lasciate cuocere per 1 ora, aggiungete le castagne, togliete le foglie di alloro e terminate la cottura. 
Servite la zuppa ben calda, magari aggiungendovi fette di pane casereccio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di ceci 

200g di castagne lessate e sbucciate 
1 spicchio di aglio 

1 cipollina 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

pepe 

2 foglie di alloro 

2 dadi per brodo 


Varianti 


e Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 
e Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


Tagliatelle Di Castagne Con Salsa Di Scampi 


Zuppa Di Ceci (3) 


Pasta Al Forno Con Castagne 
Risotto Alla Vodka 


Minestra Di Ceci E Castagne Dei Cimini 


Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Mettere i ceci in una ciotola, coprirli con acqua fredda e lasciarli a bagno per almeno 24 ore. 
Cuocere le castagne assieme alle foglie di alloro in acqua salata; quando sono cotte, sbucciarle, privarle 
della pellicina e tagliarle a pezzettini. A parte preparare un trito con la carota e la cipolla, rosolarlo 
nell'olio e aggiungervi le foglie di spinaci, i ceci e l'acqua. Lasciar cuocere i ceci: quando la zuppa è 
quasi pronta, unire anche le castagne e aggiustare di sale e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di ceci 

200g di castagne 
200g di spinaci 

1 gambo di sedano 
2 foglie di alloro 
1 carota 

1 cipolla 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Ceci E Castagne 
e Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Ricette simili 


Minestra Di Ceci E Spinaci 


Minestra Di Spinaci E Ceci 
Minestrone Rustico Alla Lombarda 


Passato Di Ceci 
Ceci Alla Salvia 


Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Primo piatto a base di ceci secchi 


Ricetta 


Mettere a bagno i ceci la sera prima in acqua e sale. 
Sbucciare le castagne dopo averle fatte a bollire in acqua salata. 
Lasciare cuocere in una pentola (se possibile di coccio) i ceci per un'oretta. 
Mettere in una padella l'olio, l'aglio, il peperoncino, qualche foglia di rosmarino e del sedano tagliato 
finemente e far cuocere per due o tre minuti, unire la polpa di pomodoro e lasciando insaporire per alcuni 
minuti. 
Aggiungere quindi le castagne e farle cuocere per circa una decina di minuti. 
Versare la preparazione nella pentola di cottura dei ceci. 
Passare un pugno di ceci e di castagne col passatutto. Aggiungerli alla zuppa in cottura. 
Continuare la cottura fino a che i ceci e le castagne siano diventati teneri. Far tostare il pane metterlo sul 
fondo del piatto e versarvi la zuppa sopra. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di castagne secche 
350g di ceci secchi 

400g di polpa di pomodoro 
pane casereccio raffermo 
50g di pancetta 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sedano 

alcune foglie di rosmarino 


aglio 


Varianti 


e Zuppa Di Ceci E Castagne 
e Zuppa Di Ceci E Castagne (2) 


Ricette simili 


Zuppa Toscana 
Pano Sotte 


Pane Cotte 
Fusilli E Ceci 


Zuppa Di Ceci (5) 


Zuppa Di Cicoria 


Primo piatto a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Mondare la cicoria e tagliarla a listarelle. 
Soffriggere la cipolla tritata con una noce di burro e 2 cucchiai di olio. 
Unire il prezzemolo tritato e dopo qualche minuto, la cicoria, mescolare e far insaporire per 5 minuti. 
Unire 1.25 | di acqua calda, i dadi e una presa di sale. 
Cuocere, coperto e su fuoco dolce, per 1 ora. 
Tostare il pane e sfregarlo con l'aglio. 
Servire la minestra con il pane e con abbondante formaggio grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipolla 

prezzemolo 

2 dadi 

formaggio grana 

olio d'oliva 

burro 

1000g di insalata cicoria 

8 fette di pane casereccio raffermo 
1 spicchio di aglio 

sale 


Varianti 


Zuppa Di Cicoria (2 


Zuppa Di Cicoria (3) 
Zuppa Di Cicoria (4) 
Zuppa Di Cicoria (5) 
Zuppa Di Cicoria (6) 


Ricette simili 


Pane Cotte 
Pano Sotte 


Acquacotta Della Tuscia 
Acquacotta Della Tuscia (2) 
Pancotto (5) 


Zuppa Di Cicoria (2) 


Primo piatto a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Mondate la cicoria, scartando le foglie più grosse e sciupate, quindi lavatela sotto l'acqua corrente 
fino a quando avrete eliminato ogni traccia di terriccio. 
Ponete la verdura in una casseruola, unite un quarto di cucchiaino di sale, e fatela cuocere per 10 minuti, 
a calore moderato e a recipiente coperto, senza aggiungere acqua (è sufficiente quella rimasta tra le foglie 
dal lavaggio). Trascorso il tempo indicato, togliete la casseruola dal fuoco, scolate la cicoria aiutandovi 
con un mestolo forato, strizzatela delicatamente e trasferitela in una pentola con un litro di brodo bollente. 
Aggiungete la lonza di maiale tagliata a grossi dadi e la salsiccia ridotta a tocchetti, mettete il coperchio 
e lasciate cuocere per circa 1 ora a calore moderato. A 10 minuti dal termine della cottura, ponete le fette 
di pane casereccio sulla piastra del forno e passatele nel forno già caldo (200 gradi) fino a quando 
saranno leggermente dorate (occorrono circa 5 minuti). Quando il brodo si sarà ridotto della metà e sia le 
carni che la verdura risulteranno tenerissime, trasferite la preparazione in una zuppiera ben calda e 
cospargetela con due cucchiai di Parmigiano grattugiato. 
Servite la zuppa fumante, insieme alla fette di pane casereccio abbrustolite. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di insalata cicoria 

200g di lonza di maiale 

100 cl di brodo 

100g di salsiccia 

4 fette di pane casereccio 

sale 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Zuppa Di Cicoria 

Zuppa Di Cicoria (3) 
Zuppa Di Cicoria (4) 
Zuppa Di Cicoria (5) 
Zuppa Di Cicoria (6) 


Ricette simili 


Minestra Di Cicoria E Maiale 
Pancotto (5) 


Risotto Della Cascina 


Cassoeula Di Pappardelle 
Pano Sotte 


Zuppa Di Cicoria (3) 


Primo piatto a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Tagliare a striscioline la catalogna, lessarla in acqua salata per 15 minuti e scolarla. 
Rosolare cipolla e aglio tritati nell'olio, unire la cicoria, salare, pepare e far insaporire bene. Dopo 15 
minuti versare il brodo bollente e cuocere per qualche minuto. 
Unire le uova sbattute con il grana, mescolare e spegnere il fuoco. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di insalata cicoria catalogna 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

3 uova 

25g di formaggio grana 

2 cucchiai di olio d'oliva 

100 cl di brodo 

sale 


pepe 


Varianti 


Zuppa Di Cicoria 
Zuppa Di Cicoria (2 
Zuppa Di Cicoria (4) 
Zuppa Di Cicoria (5) 
Zuppa Di Cicoria (6) 


Ricette simili 


Minestra Di Fave E Cicoria 
Minestra Alla Genovese 
Bucatini Piccanti 

Minestra Verde 


Minestra Verde (2) 


Zuppa Di Cicoria (4) 


Primo piatto a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Mondare la cicoria e tagliarla a listarelle. 
Soffriggere la cipolla tritata con una noce di burro e 2 cucchiai di olio. 
Unire il prezzemolo tritato e dopo qualche minuto, la cicoria, mescolare e far insaporire per 5 minuti. 
Unire 125 cl di acqua calda, i dadi e una presa di sale. 
Cuocere, coperto e su fuoco dolce, per 1 ora. 
Tostare il pane e sfregarlo con l'aglio. 
Servire la minestra con il pane e con abbondante grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di insalata cicoria 
prezzemolo 

2 dadi 

8 fette di pane casereccio raffermo 
1 spicchio di aglio 

abbondante di formaggio grana 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 noce di burro 

1 presa di sale 


Varianti 


Zuppa Di Cicoria 
Zuppa Di Cicoria (2 
Zuppa Di Cicoria (3) 
Zuppa Di Cicoria (5) 
Zuppa Di Cicoria (6) 


Ricette simili 


Pane Cotte 
Pano Sotte 


Acquacotta Della Tuscia 
Acquacotta Della Tuscia (2) 
Pancotto (5) 


Zuppa Di Cicoria (5) 


Primo piatto a base di insalata cicoria 


Ricetta 


In una pentola con 150 cl d'acqua mettete le patate sbucciate e tagliate in pezzi, le carote grattate e 
tagliate in filetti, il sedano in pezzettini, i pomodori pelati privi dei semi e il sale. 
Fate bollire adagio per circa un'ora. Intanto pulite e risciacquate la cicoria, lessatela in acqua 
leggermente salata, sgocciolatela, passatela in acqua fredda, fatela nuovamente sgocciolare e unitela agli 
ortaggi in cottura. Nelle scodelle individuali mettete delle fettine di pane abbrustolite, versate in ognuna 
parte degli ortaggi con il brodo e cospargete di pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di patate 

2 carote gialle 

5 pomodori freschi 

1 costa di sedano 

60g di insalata cicoria 

sale 

100g di formaggio pecorino grattugiato 


Varianti 


e Zuppa Di Cicoria 
Zuppa Di Cicoria (2 
Zuppa Di Cicoria (3) 
Zuppa Di Cicoria (4) 
Zuppa Di Cicoria (6) 


Ricette simili 


e Pane Cotte 
Pano Sotte 
Minestrone Alla Milanese 


Acquacotta Della Tuscia 
Acquacotta Della Tuscia (2) 


Zuppa Di Cicoria (6) 


Primo piatto a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Scottate la cicoria in acqua bollente per 5 minuti. Sgocciolatela, strizzatela e tagliatela 
grossolanamente. In una pentola sciogliete il burro e insaporitevi la cicoria per circa 10 minuti a fuoco 
vivace. Versatevi sopra il brodo bollente. 

Sbattete le uova con abbondante formaggio grattugiato, un pizzico di pepe e di sale, amalgamate il tutto 
alla minestra. Con i rebbi di una forchetta dividete il composto d'uova che tende ad aggregarsi. 
Abbrustolite il pane, suddividetelo nelle ciotoline singole e subito versatevi sopra la zuppa calda. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di insalata cicoria 

30g di burro 

2 uova 

abbondante di formaggio grattugiato 
100 cl di brodo 

4 fette di pane casereccio 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Cicoria 
Zuppa Di Cicoria (2 
Zuppa Di Cicoria (3) 
Zuppa Di Cicoria (4) 
Zuppa Di Cicoria (5) 


Ricette simili 


Minestra Di Cicoria E Maiale 
Pano Sotte 
Pane Cotte 


Acquacotta Della Tuscia (2) 
Pancotto (5) 


Zuppa Di Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Prendere delle cipolle dolci. Tagliarle in fettine finissime. Rosolarle nel burro finché siano dorate e 
trasparenti. Aggiungervi la farina. 
Cuocere 3-4 minuti. Metterci il brodo, sale e pepe e far cuocere a fuoco lento durante 30-40 minuti. Si 
può servirla in 2 modi: 1. Senza formaggio : mettere le fettine di pane nella zuppiera, versare il vino sul 
pane e poi la zuppa di cipolle (possiamo sostituire il vino con Porto). 2. In piatti individuali per gli ospiti 
o in zuppiera, versare la zuppa e il vino. 
Aggiungere sopra le fettine di pane tostate e le fettine di formaggio, provando di coprire la zuppa con il 
pane e il formaggio. 
Mettere in forno caldo durante 15 minuti per dorare il tutto. 


Ingredienti per 12 persone 


50g di burro 

1000g di cipolle 

1 cucchiaio di farina 

400 cl di brodo 

per servirla: 

2 bicchieri di vino bianco 

alcune fettine di pane 

sale 

pepe 

alcune fettine di formaggio groviera 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di Cipolle (3) 

Zuppa Di Cipolle (4) 

Zuppa Di Cipolle (5) 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


Soupe À L'oignon 
Zuppa Alla Groviera 
Minestra Con Cipolle 
Zuppa Di Zucca 
Pizza Alle Cipolle 


Zuppa Di Cipolle (2) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Tagliare le cipolle a fettine sottilissime. In una casseruola fare sciogliere il burro senza lasciarlo 
colorire (fondamentale e importantissimo non farlo colorire) e aggiungere le cipolle. 
Mescolare finché le cipolle cominciano a imbiondire (appena appena). 
Cospargere di farina e aggiungere il brodo facendo attenzione a sciogliere eventuali grumi. 
Salare leggermente (il formaggio è salato), pepare e mettere un pizzico di noce moscata grattugiata. 
Fare bollire a fuoco basso per 20 minuti circa. In piccole terrine individuali disporre 2 fette di pane 
tostato (fettine di baguette tostate sarebbero perfette), coprirle con il groviera grattugiato e riempirle con 
il brodo bollente. Appena il pane sarà risalito in superficie, cospargere ancora di formaggio grattugiato e 
mettere in forno caldo a gratinare finché non avranno preso colore. 


Ingredienti per 6 persone 


6 cipolle medie 

60g di burro 

180g di formaggio groviera grattugiato 
150 cl di brodo 

1 cucchiaino di farina 

12 fette di pane 

sale 

pepe 

noce moscata 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle (3) 

Zuppa Di Cipolle (4) 

Zuppa Di Cipolle (5) 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


Soupe À L'oignon 

Brodo Di Carne Guarnito 
Zuppa Alla Groviera 
Minestra Con Cipolle 
Zuppa Dei Nuraghi 


Zuppa Di Cipolle (3) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Soffriggere con l'olio e il burro le cipolle affettate, quindi salare e pepare. 
Aggiungere la farina e farla asciugare. 
Versare il vino e 150 cl di brodo e mescolare con cura. 
Cuocere per 2 ore circa. 
Versare la zuppa sulle fette di pane passate prima in forno, cospargere con parmigiano grattugiato e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di cipolle 

200g di farina 

100g di burro 

250g di pane 

1 bicchiere di vino bianco secco 
2 dadi per brodo 

6 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di Cipolle (4) 

Zuppa Di Cipolle (5) 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


Risotto Alle Zucchine (2) 


Zuppa Di Riso Con Le Cipolle 
Risotto Con La Zucca Gialla 


Risotto Al Radicchio (6) 
Risotto Alla Lattuga 


Zuppa Di Cipolle (4) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Tagliate grossolanamente le cipolle novelle e fatele cuocere nel brodo per circa un'ora. 
Fate il pane a fettine e friggetele nella sugna alla quale avrete aggiunto il peperoncino pesto. 
Tagliate il pecorino in fette sottili. 
Disponete nelle scodelle il pane, sopra questo mettete le fettine di formaggio e versatevi le cipolle col 
brodo bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cipolle novelle 

200 cl di brodo di carne 

50g di sugna 

peperoncino piccante pestato 
350g di pane raffermo 

150g di formaggio pecorino fresco 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di Cipolle (3) 

Zuppa Di Cipolle (5) 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


e Licurdia (2) 

e Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
e Zuppa Di 'cipuddizze' 

e Morzeddu 

e Zuppa Di Trippa 


Zuppa Di Cipolle (5) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


In una padella fate appassire senza alcun condimento le cipolle tagliate finissime, quindi insaporitele 
con il burro e l'olio. 
Salate poco. 
Tostate leggermente in forno le fettine di pane. 
Imburrate una teglia, disponete sul fondo alcune fettine, sopra un po' di cipolle, cospargete di 
parmigiano, salate e pepate. Così di seguito fino a esaurimento degli ingredienti. 
Coprite di brodo, mettete sul fuoco e lasciate cuocere lentamente per circa un quarto d'ora. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cipolle 

12 fettine di pane 

60g di formaggio parmigiano 
30g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
brodo 

sale 


pepe 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di Cipolle (3) 

Zuppa Di Cipolle (4) 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


e Soupe À L'oignon 
Zuppa Alla Groviera 
Minestra Con Cipolle 


Zuppa Di Zucca 
Mariconda 


Zuppa Di Cipolle (7) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Pulire e tagliare le cipolle sottili, farle rosolare in un tegame con il burro e, quando saranno 
imbiondite, versarvi un cucchiaio di farina; salare e pepare a piacere. 
Aggiungere quindi il brodo, coprire e far cuocere per mezz'ora. Nel frattempo tostare il pane a fette in 
forno e quindi disporlo sul fondo di quattro piccole terrine da forno; sul pane porre il formaggio tagliato 
a fettine sottili, avendo cura di lasciarne una piccola parte per la gratinatura finale. Nel frattempo, 
preriscaldare il forno a 200 gradi. Una volta pronte le cipolle, battere le uova, salarle e versarle sullo 
strato di formaggio; aggiungere quindi le cipolle con il loro brodo ed attendere una decina di minuti. 
Versare il restante formaggio sulla sommità della zuppa, porre in forno e gratinare per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cipolle 

1 cucchiaio di farina 

100g di burro 

150 cl di brodo 

2 uova 

300g di formaggio emmenthal francese 
pane casereccio a fette 

sale 


pepe 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di Cipolle (3) 

Zuppa Di Cipolle (4) 

Zuppa Di Cipolle (5) 

Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


Soupe À L'oignon 

Zuppa Di Formaggi E Porri 
Zuppa Di Pane Di Verrayes 
Zuppa Con Crostini 

Zuppa Di Cicoria (6) 


Zuppa Di Cipolle (8) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Pulire le cipolle, lavarle ed affettarle sottilmente e farle rosolare nel burro. Quando saranno diventate 
trasparenti, aggiungere la farina e stemperarla versando, poco alla volta, il brodo. 
Lasciare bollire per circa 1 ora. 
Passare al colino ed utilizzare il solo brodo per una zuppa delicata, passare le cipolle lasciando il 
passato nel brodo se la si vuole più aromatica. 
Mettere i tuorli in una zuppiera e romperli con una forchetta mescolandovi un po' di sale e, continuando 
a mescolare, aggiungere la zuppa poco per volta. Far abbrustolire le fette di pane sotto il grill e disporle 
sul fondo di ciotole di coccio individuali. 
Spargete sul pane una bella spolverizzata di formaggio, versate sopra un mestolo di zuppa e di nuovo 
formaggio, condendo con una generosa macinata di pepe. 
Passate le ciotole in forno a gratinare e servite bollente. Si tratta di un caposaldo della cucina francese 
una preparazione molto simile però era tipica dell'antica gastronomia milanese, e l'artusi ne cita una 
analoga nel suo ricettario. Meglio la versione col Gruyère o quella col parmigiano? A voi sperimentare e 
decidere. 


Ingredienti per 6 persone 


4 cipolle dorate 

4 cucchiai di farina 

80g di burro 

2 tuorli d'uovo 

8 fette di pane francese 

sale 

pepe 

200g di formaggio gruyère (o formaggio parmigiano o formaggio emmenthal) 
150 cl di brodo 


Varianti 


Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle (2) 

Zuppa Di Cipolle (3) 

Zuppa Di Cipolle (4) 

Zuppa Di Cipolle (5) 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di Cipolle Al Latte 

Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Zuppa Di Cipolle Gratinata 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


Soupe À L'oignon 

Zuppa Con Le Cipolle 

Zuppa Di Funghi 

Zuppa Di Pane E Lardo 

Brodetto Di Carne Con Bisquit Al Formaggio 


Zuppa Di Cipolle AI Latte 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Tagliate le cipolle a fette sottilissime poi, a fuoco basso e tegame coperto, lasciatele ammorbidire 
nel burro e prendere colore molto leggermente. Quando hanno quasi raggiunto la consistenza di una 
crema, copritele con il latte caldo, salate e continuate la cottura per almeno mezz'ora, sempre a calore 
molto moderato, badando che il liquido non trabocchi. 

Versate la minestra nella zuppiera. 
Servite con abbondante formaggio grattugiato al momento e dadini di pane fritti a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipolle 

30g di burro 

100 cl di latte 
formaggio grattugiato 
pane 

sale 


Ricette simili 


e Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 
e Pennette Con Crema Di Cipolle 
e Zuppa Di Cipolle (2) 

e Soupe À L'oignon 

e Acqua Cotta (4) 


Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Mondate le cipolle, tagliatele a fettine sottili e mettetele a bagno in una terrina piena d'acqua fredda 
per mezza giornata. Trascorso questo tempo, tritate finemente il lardo, servendovi della mezzaluna, 
ponete il ricavato in una casseruola insieme all'olio d'oliva e fate rosolare dolcemente per un paio di 
minuti. 

Unite quindi le cipolle, ben sgocciolate, e lasciatele insaporire senza farle colorire. 

Aggiungete anche il basilico spezzettato grossolanamente, cospargete con una presa di sale e una 
macinata di pepe, chiudete il recipiente e fate cuocere a calore moderato per circa dieci minuti. 

Mettete nella casseruola i pomodori passati al setaccio, bagnate la preparazione con un litro scarso 
d'acqua e fate cuocere ancora per un'ora e mezzo, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. 
AI termine, togliete la casseruola dal fuoco, unite alle cipolle due uova sbattute e il Parmigiano 
grattugiato, mescolate in modo da amalgamare bene il tutto, infine trasferite la preparazione in una 
zuppiera calda. 

Servite subito, accompagnando la zuppa con fette di pane casereccio fatte abbrustolire nel forno. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cipolle 

400g di pomodori maturi 

50g di lardo 

2 uova 

5 fette di pane casereccio 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 rametto di basilico 

5 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Pappa Col Pomodoro (4) 
Minestra Al Pomodoro (2) 
Acqua Cotta (4) 

Zuppa Di Zucchine 

Acqua Cotta (5) 


Zuppa Di Cipolle Gratinata 


Primo piatto a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Spellate le cipolle, dividetele in due per il lungo e affettatele sottilissime. 
Fate scaldare il burro con l'olio in una casseruola, unitevi le cipolle e, a fuoco moderato, fatele 
appassire per circa tre quarti d'ora mescolandole spesso. Insaporitele con sale e pepe e, quando 
cominciano a imbiondire, spolveratele con la farina e mescolate continuamente fino a che il composto 
comincia a colorirsi e ad attaccare. 
Bagnate con il vino fatelo sfumare un poco quindi aggiungete il brodo caldo e la foglia d'alloro e alzate 
la fiamma. Quando riprende l'ebollizione, abbassate nuovamente la fiamma, incoperchiate e proseguite la 
cottura per circa un'ora. 
Tagliate il pane a fettine sottilissime e tostatelo. 
Grattugiate il formaggio. 
Scartate la foglia d'alloro e distribuite la zuppa fra sei zuppierine individuali [o mettetela in un'unica 
zuppiera che possa andare in forno], disponetevi sopra le fettine di pane tostate e copritele con il 
groviera grattugiato. 
Mettete le zuppierine nel sotto il grill [o nel forno scaldato a 220 gradi], fino a che in superficie si sarà 
formata una crosticina dorata. 
Servite la zuppa caldissima. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di cipolle bianche (o cipolle ramate) 
150 cl di brodo leggero 

30g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 

2 bicchieri di vino bianco secco 

1 cucchiaio di farina 

100g di pane francese (baguette) 

100g di formaggio groviera 

1 foglia di alloro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Ricette simili 


Soupe À L'oignon 
Minestra Con Cipolle 
Zuppa Di Cipolle 
Zuppa Di Cipolle (7) 
Zuppa Di Cipolle (3) 


Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


In una pentola fate sciogliere il burro, unite le cipolle affettate e lasciatele stufare a recipiente coperto 
e a fiamma bassa per circa mezz'ora. Le cipolle devono disfarsi e non colorire troppo. Spolverizzatele 
con una punta di farina, salate, aggiungete un pizzico di pepe e versatevi sopra il brodo caldo. 
Cuocete per altri 15 minuti. 
Suddividete la zuppa in tegamini di pirofila, sopra adagiatevi due fettine di pane tostato, cospargete di 
Emmenthal grattugiato, fiocchetti di burro e poco pepe. 
Gratinate in forno a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipolle 

40g di burro 

125 cl di brodo 

80g di formaggio emmenthal grattugiato 
8 fettine di pane tostato 

farina 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Cipolle Gratinata 


Ricette simili 


e Soupe À L'oignon 

e Minestra Con Cipolle 
e Zuppa Di Cipolle (7) 
e Zuppa Di Cipolle (8) 
e Zuppa Mitonata 


Zuppa Di Cipolline Selvatiche 


Primo piatto a base di cipolline 


Ricetta 


Le 'cipuddizze' sono cipolline selvatiche che assomigliano ai pugliesi 'lampascioni'. 
Pulite bene le cipolline, tagliatele in quattro spicchi. Nel tegame di coccio fate soffriggere nell'olio 
l'aglio schiacciato, versate le cipolline, bagnate con il brodo, salate e fate cuocere. A fine cottura 
aggiungete il peperoncino tagliato in pezzettini. 
Collocate nel fondo della scodella le fette di pane che avrete fatto leggermente abbrustolire, versate 
brodo e cipolline e cospargete di pecorino grattugiato 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipolline selvatiche (cipuddizze) 
100 cl di brodo di carne (o brodo vegetale) 
400g di pane casereccio raffermo 

50g di formaggio pecorino grattugiato 

1 spicchio di aglio 

150 cl di olio d'oliva extra-vergine 

sale 

1 peperoncino rosso piccante 


Ricette simili 


e Zuppa Di 'cipuddizze' 
Zuppa Di Cavolo 
Panbollito 

Licurdia (2) 

Zuppa Di Cipolle (4) 


Zuppa Di Cipollotti Con Ricotta E Speck 


Primo piatto a base di cipollotti 


Ricetta 


Fare rosolare i cipollotti tagliati in olio d'oliva e aggiungere il brodo di pollo bollente. 
Lasciare cuocere circa 10 minuti. 
Mettere tutto nel mixer per avere una zuppa a consistenza liscia. 
Mettere un pezzettino di ricotta nei piatti scaldati, versare un po' di olio d'oliva, poche gocce di aceto 
balsamico e aggiungere le fettine di speck. 
Versare la zuppa bollente e servirla. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipollotti 

150 cl di brodo di pollo 
8 fettine di speck 
ricotta fresca 

olio d'oliva 

aceto balsamico 


Ricette simili 


Mezze Penne Gratinate 

Pappa Al Formaggio (2) 
Minestrina Di Anellini E Ricotta 
Farfalle Alla Ricotta (2) 
Spaghetti Con Le Fave 


Zuppa Di 'cipuddizze' 


Primo piatto a base di cipolline 


Ricetta 


Le 'cipuddizze' sono cipolline selvatiche che assomigliano ai pugliesi 'lampascioni'. 
Pulite bene le cipolline, tagliatele in quattro spicchi. Nel tegame di coccio fate soffriggere nell'olio 
l'aglio schiacciato, versate le cipolline, bagnate con il brodo, salate e fate cuocere. A fine cottura 
aggiungete il peperoncino tagliato in pezzettini. 
Collocate nel fondo della scodella le fette di pane che avrete fatto leggermente abbrustolire, versate 
brodo e cipolline e cospargete di pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cipolline selvatiche (cipuddizze) 
100 cl di brodo di carne (o brodo vegetale) 
400g di pane casereccio raffermo 

50g di formaggio pecorino grattugiato 

1 spicchio di aglio 

150 cl di olio d'oliva extra-vergine 

sale 

1 peperoncino rosso piccante 


Ricette simili 


e Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
e Zuppa Di Cavolo 

e Panbollito 

e Licurdia (2) 

e Zuppa Di Cipolle (4) 


Zuppa Di Cocco E Pollo 


Primo piatto a base di cocco 


Ricetta 


Mescolate metà del latte di cocco con l'erba cipollina e le foglie di lime in una pentola capiente e 
portate a bollore. 
Aggiungere il pollo, la salsa di pesce e lo zucchero. 
Protraete il bollore per altri 4 minuti fino a quando il pollo non risulti cotto, poi aggiungete il restante 
latte di cocco. 
Lasciate il preparato sul fuoco fino a nuovo bollore. Nel frattempo ponente il succo di lime in una 
zuppiera di portata e versatevi sopra la crema. 
Guarnite con le foglie di coriandolo e il pepe chili pestato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 tazze di latte di cocco 
e 2 gambi di erba cipollina tagliati sottilmente e schiacciati 
e 5 foglie di lime (foglie fresche spezzate a metà) 

e 250g di petto di pollo disossato tagliato a fette 

e 5 cucchiai di salsa di pesce 

e 2 cucchiai di zucchero 

e 1 cucchiaino di pasta di chili nero 

e 1/4 tazza di foglie di coriandolo 

e 1/2 tazza di succo di lime 

e 5 cucchiaini di grani di pepe chili verde schiacciati 


Ricette simili 


Tom Kha Kai 

Tom Kha Gai 

Zuppa Di Pollo Con Latte Di Cocco 
Tagliolini Profumati 

Zuppa Di Barbabietole Rosse 


Zuppa Di Cozze (3) 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


In una grande padella mettete le cozze senza alcun condimento e lasciatele aprire a fuoco vivo. 
Togliete i molluschi e teneteli da parte. In una pentola scaldate l'olio e insaporitevi la cipolla tritata con 
una puntina di zafferano. Dopo alcuni minuti unite i pomodori lavati, sbucciati, privati dei semi e 
spezzettati, mescolate e coprite con il brodo di pesce. 

Salate, pepate, cuocete per 20 minuti. 

Aggiungete i molluschi. 

Fate dorare in forno le fette di pane, ritiratele e, ancora calde, soffregatele con lo spicchio d'aglio 
schiacciato. Suddividetele in altrettante fondine da minestra, versatevi la zuppa e cospargete di 
prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


20 di cozze 

2 pomodori 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

4 fette di pane casereccio tostato 
150 cl di brodo di pesce 

1 puntina di zafferano 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


Zuppa Di Cozze E Patate 


Ricette simili 


Zuppa Di Rane 


Zuppa Di Salsiccia E Patate 
Paella AI Pesce 


Risotto Cotton Club 
Pappa Col Pomodoro (2) 


Zuppa Di Cozze E Patate 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Spazzolate molto bene le cozze, privandole dell'eventuale bisso (barba), quindi fatele aprite a fuoco 
vivo, in 2 cucchiai di olio caldo aromatizzato con 1 spicchio di aglio intero, leggermente schiacciato. 
Appena aperte, sgusciatele e tenetele da parte; conservate anche la loro acqua di cottura filtrata e 
allungata con tanto brodo vegetale, quanto sarà necessario per ottenere 1 litro di liquido. In una 
casseruola, soffriggete 1 spicchio d'aglio in 2 cucchiai di olio, unite quindi il cipollotto ridotto a 
rondelle, lasciatelo appassire brevemente poi aggiungete le patate, pelate, tagliate a dadini, il timo e fate 
rosolare il tutto, prima di versare il litro di liquido preparato. 

Insaporite con una macinata di pepe, pochissimo sale, i pomodorini spaccati a metà e fate bollire la 
zuppa finché le patate saranno quasi cotte; a questo punto unite le cozze sgusciate e terminate la cottura; 
completate con 1 cucchiaio d'olio crudo, un'altra macinata di pepe e servite la zuppa calda. 


Ingredienti per 4 persone 


1200g di cozze 

400g di patate 

2 spicchi di aglio 

1 cipollotto 

1 rametto di timo 

6 pomodorini ciliegino 

brodo vegetale 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Nastrini Ai Frutti Di Mare 
Nastrini Con Cozze E Fagioli 
Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 


Polentina Con Le Fave 
Anelli Siciliani In Zuppa Alla Piemontese 


Zuppa Di Cucuzze 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Sbucciare e affettare le zucchine e cuocerle coni cipollotti e la pasta in acqua salata. 
Servire tiepida, condita con olio a crudo e poco pepe nero. 


Ingredienti per 4 persone 


zucchine lunghe 
cipollotti 

pasta tipo pasta piccola 
sale 

olio d'oliva extra-vergine 
poco di pepe nero 


Ricette simili 


Tagliatelle In Fiore 

Pasta Con Fave E Zucchine 
Minestra Di Lenticchie (2) 

Ziti Al Sugo Col Tonno 
Pappardelle Al Ragù Di Melanzane 


Zuppa Di Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


In una pentola di coccio mettete a lessare i fagioli dopo averli tenuti a mollo per un'intera notte, 
aggiungendo ai fagioli la cipolla affettata, un cucchiaio d'olio, sale e rosmarino. Quando i fagioli saranno 
cotti, versateli in una zuppiera nella quale avrete spezzettato il pane. 

Condite con il rimanente olio d'oliva e pepe nero macinato grossolanamente al momento e fate riposare 
al caldo. 
Servite dopo avere rimestato la zuppa con il mestolo di legno. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fagioli secchi 

1 cipolla 

1 rametto di rosmarino 

15 cl di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

400g di pane casereccio raffermo 


Varianti 


Zuppa Di Fagioli (2) 

Zuppa Di Fagioli (4) 

Zuppa Di Fagioli Bruni 

Zuppa Di Fagioli Con Il Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Orzo 

Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 
Zuppa Di Fagioli Neri 

Zuppa Di Fagioli Neri (2) 

Zuppa Di Fagiolini 

Zuppa Di Fagiolini F Patate 


Ricette simili 


e Crema Di Zucca E Borlotti 
Zuppa Toscana 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


. 

o. 

e Acqua Cotta 

e Minestra Di Orzo E Borlotti 


Zuppa Di Fagioli (2) 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Versare in una pentola l'olio, il pomodoro, la cipolla, il sedano ed il sale, far soffriggere, aggiungere 
dell'acqua in quantità sufficiente a far cuocere i fagioli. A cottura ultimata la zuppa viene versata in una 
grossa terrina ove precedentemente si è disposto il pane raffermo tagliato a tocchetti. 


Ingredienti per 4 persone 


fagioli 

pane raffermo 
cipolla 
pomodoro 
olio d'oliva 
sedano 

sale 


Varianti 


Zuppa Di Fagioli 

Zuppa Di Fagioli (4) 

Zuppa Di Fagioli Bruni 

Zuppa Di Fagioli Con Il Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Orzo 

Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 
Zuppa Di Fagioli Neri 

Zuppa Di Fagioli Neri (2) 

Zuppa Di Fagiolini 

Zuppa Di Fagiolini E Patate 


Ricette simili 


Zuppa Di Legumi 


Zuppa Di Pane 
Pane Cotte 


Pano Sotte 


Zuppa Di Ceci (4) 


Zuppa Di Fagioli (4) 


Primo piatto a base di fagioli secchi 


Ricetta 


Mettere a cuocere i fagioli ammollati con il lardo battuto. Quando sono ben cotti, versarli sul pane 
precedentemente di sposto in un piatto di portata. 
Lasciare riposare qualche minuto. 


Ingredienti per 7 persone 


e 700g di fagioli secchi 
e 300g di lardo di maiale 
e 500g di pane giallo affettato 


Varianti 


Zuppa Di Fagioli 

Zuppa Di Fagioli (2) 

Zuppa Di Fagioli Bruni 

Zuppa Di Fagioli Con Il Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Orzo 

Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 
Zuppa Di Fagioli Neri 

Zuppa Di Fagioli Neri (2) 

Zuppa Di Fagiolini 

Zuppa Di Fagiolini E Patate 


Ricette simili 


Patate E Fagioli 

Tajarin Coi Fagioli 
Minestrone (2) 

Polenta Con Verdure (2) 
Pasta E Fagioli Al Pomodoro 


Zuppa Di Fagioli Bruni 


Primo piatto a base di fagioli bruni 


Ricetta 


Preparare un brodo con le ossa di midollo, 500 g di osso buco e 200 cl di acqua. 
Togliere il midollo dall'osso e levare la carne dal brodo. Far lessare nel brodo 500 g di fagioli bruni 
ammollati prima per 12 ore in acqua fredda. Farli cuocere per 1 ora e passarli al setaccio. 
Rimettere la purea nel brodo con 1 foglia di alloro, un pizzico di timo, 2 chiodi di garofano, 2 cipolle 
tritate e 2 porri affettati e soffritti nel burro e tutta la carne dell'osso buco. 
Cuocere per 1 ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


ossa di midollo 
500g di ossobuco 
200 cl di acqua 
500g di fagioli bruni 
1 foglia di alloro 

1 pizzico di timo 

2 chiodi di garofano 
2 cipolle tritate 

2 porri affettati 
burro 


Ricette simili 


Spianarelle Funghi E Porri 
Minestra Di Porri E Patate 
Sopa De Limon 


Zuppa Di Limone 
Minestra Di Zucca E Vermicelli 


Zuppa Di Fagioli Con Il Cavolo Nero 


Primo piatto a base di cavolo nero 


Ricetta 


In una grande padella mettete a soffriggere la cipolla nell'olio, finché non sia dorata, quindi 
aggiungete i pomodori sbucciati, le patate tagliate a tocchi grossolani ed il cavolo nero tritato fino. 
Lasciate bollire per circa un'ora, poi aggiungete i fagioli passati, precedentemente bolliti in acqua salata. 
Fate bollire ancora per circa quindici minuti, poi versate il contenuto della padella sul piatto di portata o 
nella zuppiera, dove avrete precedentemente sistemato le fette di pane casereccio. Il piatto è buono caldo, 
ma c'è chi lo preferisce tiepido, a temperatura ambiente (la sera, se si è cotta a ora di pranzo). Una 
variante, a chi piace, uno spicchio di peperoncino nel soffritto. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pane 

1 cavolo nero 

200g di fagioli bianchi secchi 

2 patate 

1 cipolla 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
alcuni di pomodori freschi 

sale 


Ricette simili 


e Ribollita (2) 
Ribollita 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Zuppa Toscana 
Mille Cosedde 


Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Ammollare per una notte 300 g di fagioli cannellini e poi lessarli con una cipolla, una foglia di 
alloro, una costa di sedano e sale. 
Tritare 1000 g di foglie di cavolo nero e stufarle con poco olio, sale, pepe e 500 g di pomodori pelati. In 
una zuppiera alternare strati di pane raffermo affettato, bagnato con il brodo di cottura dei fagioli, fagioli 
lessi e cavolo stufato con il suo sugo. 
Coprire e far riposare per 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fagioli cannellini 
1 cipolla 

1 foglia di alloro 

1 costa di sedano 

sale 

1000g di foglie di cavolo nero 
poco di olio d'oliva 

sale 

pepe 

500g di pomodori pelati 
pane raffermo affettato 


Ricette simili 


e Ribollita (2) 
Ribollita 


Zuppa Di Pane 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli 


Zuppa Di Fagioli E Orzo 


Primo piatto a base di orzo 


Ricetta 


Tenete a bagno i fagioli per una notte. Poi lessateli in un litro d'acqua. In un'altra pentola insaporite 
la pancetta, uno spicchio d'aglio e la cipollina tritati, aggiungete un litro d'acqua fredda e l'orzo. 
Fate bollire molto lentamente per 2 ore. A questo punto aggiungete i fagioli con la loro acqua di cottura, 
due cucchiai di passato di pomodoro, le patate a pezzetti. 
Regolate sale e pepe. 
Cuocete per un'ora abbondante. 
Servite la zuppa ben calda e completatela con un filo d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di orzo 

150g di fagioli rossi 

3 patate 

1 spicchio di aglio 

50g di pancetta 

2 cucchiai di passato di pomodoro 
1 cipolla piccola 

1 filo di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra D'orzo E Fagioli (2) 

Zuppa Di Pane 

Minestra D'orzo E Fagioli 

Minestra Dietetica D'orzo E Fagioli 
Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 


Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Mettete separatamente in ammollo i fagioli per una notte. 
Rinnovate quindi l'acqua e, sempre tenendoli separati, fateli cuocere mettendo ogni qualità in 800 g 
d'acqua inizialmente fredda. 
Lasciate lessare i fagioli di soia 6 minuti, i cannellini 12 minuti, i borlotti 25 minuti, calcolando il tempo 
dall'inizio dell'ebollizione; spegnete e conservate ciascun tipo di fagioli nel loro brodo di cottura. 
Soffriggete la cipolla tritata insieme con l'aglio nell'olio d'oliva; unite al soffritto un trito di salvia, 
rosmarino e maggiorana, la foglia d'alloro intera, i cannellini e i borlotti con il loro brodo, i fagioli di 
soia scolati e un litro e mezzo di acqua calda. 
Riducete la fiamma al minimo (più che bollire la zuppa dovrà borbottare) e lasciate cuocere a pentola 
scoperta per circa 1 ora, quindi aggiungete i maltagliati. 
Spegnete dopo un paio di minuti, insaporite la zuppa con un pizzico di sale, una generosa macinata di 
pepe, un filo d'olio, scartate l'alloro, quindi servitela. Questa zuppa, prettamente invernale, si può 
gustare, invece che con i maltagliati, con fette di pane casereccio tostate in forno e profumate d'aglio. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di fagioli rossi di soia 
100g di fagioli borlotti 
100g di fagioli cannellini 
100g di pasta tipo maltagliati all'uovo freschi 
80g di cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 foglia di alloro 

5 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino 

2 rametti di maggiorana 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta E Fagioli (6) 

Pasta E Fagioli Al Pomodoro 
Minestra Bolognese 
Minestra Di Orzo E Borlotti 


Pasta E Fagioli Padovana 


Zuppa Di Fagioli Neri 


Primo piatto a base di fagioli neri secchi 


Ricetta 


Questa zuppa di fagioli neri è un classico della cucina cubana, ma viene abitualmente consumata in 
tutta l'america centrale, dove l'impiego di fagioli è abbastanza diffuso. Per quanto concerne la 
preparazione, l'ideale sarebbe impiegare proprio i fagioli neri, che hanno una forma simile a quella dei 
cannellini ma presentano una pelle più consistente ed un gusto più marcato. E' generalmente possibile 
reperirli nei supermercati più forniti. In mancanza di fagioli neri, vanno bene anche i borlotti, anche se il 
gusto 'originale' della zuppa si va un po' a perdere. La ricetta originale prevede l'impiego di fagioli neri 
secchi (da lasciare a bagno la notte prima della cottura); essendo molto difficile trovarli secchi, si 
possono impiegare quelli in scatola, avendo però cura di ridurre i tempi di cottura: essendo infatti già 
cotti, si rischia di ottenere un purè anziché una zuppa... Questa pietanza è eccellente come 'starter' prima 
di una cena in pieno stile centroamericano, ma può tranquillamente essere consumata come piatto unico 
nelle fredde e lunghe serate invernali. 

Scolare i fagioli dall'acqua nella quale sono stati tenuti a bagno almeno una notte ed immergerli in una 
pentola con 2 litri di acqua fredda; portare ad ebollizione a fuoco alto, quindi cuocere coperto a fuoco 
medio-basso per circa un'ora. Nel frattempo in un pentolino scaldare l'olio, l'aglio e le cipolle e 
soffriggere per qualche minuto, quindi aggiungere il peperone tagliato a pezzettini e far soffriggere ancora 
qualche minuto. 

Prendere quindi una certa quantità di fagioli (pari a circa una tazza da tè) dalla pentola in ebollizione, 
scolarli e mescolarli insieme al soffritto rigirando spesso ed aggiungendovi il vino bianco e l'aceto. 
Dopo qualche minuto aggiungere il contenuto del pentolino alla pentola dei fagioli, salare e pepare a 
piacere ed aggiungere l'alloro ed il cumino. 

Coprire e cuocere il tutto per 1-2 ore a fuoco basso, finché i fagioli siano cotti e teneri ma non 'sfaldati'. 
Servire in coppette da zuppa o in piatti fondi e cospargere con un po' di cipolla tritata. 

Degustare caldo ed accompagnare con una buona birra, preferibilmente centroamericana, chiara e dal 
gusto pulito. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fagioli neri secchi 

8 cl di olio d'oliva 

4 spicchi di aglio finemente tritato 
2 cipolle sbucciate e tritate 

1 peperone rosso lavato, pulito e tagliato in pezzi di 2 x 2 cm 
sale 

pepe 

1 cucchiaino di origano secco 

1/2 cucchiaino di cumino macinato 
2 foglie di alloro 

20 cl di vino bianco secco 

2 cucchiai di aceto di vino rosso 
per guarnire: 

1 pizzico di cipolla tritata 


Varianti 


e Zuppa Di Fagioli Neri (2) 


Ricette simili 


Sopa De Frijoles Negros 
Sopa De Frijoles Negros (2) 


Penne Con Melanzana E Salsiccia 
Bucatini All'amatriciana (13) 
Gazpacho Di Segovia 


Zuppa Di Fagioli Neri (2) 


Primo piatto a base di fagioli neri secchi 


Ricetta 


Questa zuppa di fagioli neri è un classico della cucina cubana, ma viene abitualmente consumata in 
tutta l'america centrale, dove l'impiego di fagioli è abbastanza diffuso. Per quanto concerne la 
preparazione, l'ideale sarebbe impiegare proprio i fagioli neri, che hanno una forma simile a quella dei 
cannellini ma presentano una pelle più consistente ed un gusto più marcato. E' generalmente possibile 
reperirli nei supermercati più forniti. In mancanza di fagioli neri, vanno bene anche i borlotti, anche se il 
gusto 'originale' della zuppa si va un po' a perdere. La ricetta originale prevede l'impiego di fagioli neri 
secchi (da lasciare a bagno la notte prima della cottura); essendo molto difficile trovarli secchi, si 
possono impiegare quelli in scatola, avendo però cura di ridurre i tempi di cottura: essendo infatti già 
cotti, si rischia di ottenere un purè anziché una zuppa... Questa pietanza è eccellente come 'starter' prima 
di una cena in pieno stile centroamericano, ma può tranquillamente essere consumata come piatto unico 
nelle fredde e lunghe serate invernali. 

Scolare i fagioli dall'acqua nella quale sono stati tenuti a bagno almeno una notte ed immergerli in una 
pentola con 2 litri di acqua fredda; portare ad ebollizione a fuoco alto, quindi cuocere coperto a fuoco 
medio-basso per circa un'ora. Nel frattempo in un pentolino scaldare l'olio, l'aglio e le cipolle e 
soffriggere per qualche minuto, quindi aggiungere il peperone tagliato a pezzettini e far soffriggere ancora 
qualche minuto. 

Prendere quindi una certa quantità di fagioli (pari a circa una tazza da tè) dalla pentola in ebollizione, 
scolarli e mescolarli insieme al soffritto rigirando spesso ed aggiungendovi il vino bianco e l'aceto. 
Dopo qualche minuto aggiungere il contenuto del pentolino alla pentola dei fagioli, salare e pepare a 
piacere ed aggiungere l'alloro ed il cumino. 

Coprire e cuocere il tutto per 1-2 ore a fuoco basso, finché i fagioli siano cotti e teneri ma non 'sfaldati'. 
Servire in coppette da zuppa o in piatti fondi e cospargere con un po' di cipolla tritata. 

Degustare caldo ed accompagnare con una buona birra, preferibilmente centroamericana, chiara e dal 
gusto pulito. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fagioli neri secchi 

8 cl di olio d'oliva 

4 spicchi di aglio finemente tritato 
2 cipolle sbucciate e tritate 

1 peperone verde lavato, pulito e tagliato in pezzi di 2 x 2 cm 
sale 

pepe 

1 cucchiaino di origano secco 

1/2 cucchiaino di semi di cumino 
2 foglie di alloro 

20 cl di vino bianco secco 

1 cucchiaio di aceto di vino rosso 
per guarnire: 

1 pizzico di cipolla tritata 


Varianti 


e Zuppa Di Fagioli Neri 


Ricette simili 


Sopa De Frijoles Negros (2) 
Sopa De Frijoles Negros 

Penne Con Melanzana E Salsiccia 
Gazpacho 

Bucatini All'amatriciana (13) 


Zuppa Di Fagiolini 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Cuocere per 10 minuti i pomodori pelati spezzettati, i fagiolini, la cipolla affettata con 1 bicchiere di 
olio di oliva e 1 di acqua. Unirvi 150 cl d'acqua e cuocere fin quando le verdure saranno morbide. 
Quando la zuppa è cotta, cospargerla con prezzemolo e basilico tritati. Versarla sulle fette di pane 
raffermo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pomodori 

250g di fagiolini 

2 patate 

2 cipolle 

1 bicchiere di olio d'oliva 
basilico 

prezzemolo 

sale 

pane raffermo 


Varianti 


e Zuppa Di Fagiolini E Patate 
Ricette simili 


Pancotto Pugliese 


6 
e Acquacotta Della Tuscia 

e Acquacotta Della Tuscia (2) 

e Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli (2) 
e Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli 


Zuppa Di Fagiolini E Patate 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Scottate i pomodori per un minuto in una pentola con acqua bollente, pelateli, riduceteli a spicchi e 
privateli dei semi. 
Lavate e spuntate i fagiolini, eliminate gli eventuali fili e divideteli in tre parti. 
Pelate le patate, lavatele e tagliatele a fette. 
Sbucciate la cipolla, lavatela e riducetela a fette non troppo sottili. 
Ponete tutte le verdure in una casseruola, unite l'olio d'oliva, tranne un cucchiaio, salate e fate cuocere a 
calore moderato per 10 minuti. Trascorso questo tempo, bagnate gli ortaggi con un litro di brodo bollente 
e proseguite la cottura per mezz'ora. Nel frattempo mondate e tritate il prezzemolo e il basilico. 
Tagliate le fette di pane a dadini e fate tostare questi ultimi sulla griglia fino a quando saranno dorati. 
Trascorso il tempo indicato, cospargete la zuppa col trito aromatico e il cucchiaio d'olio tenuto da parte, 
trasferitela in una zuppiera, unite i crostini di pane e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pomodori perini 
150g di fagiolini 

2 patate 

1 cipolla 

2 rametti di prezzemolo 

1 mazzetto di basilico 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
4 fette di pane casereccio 
100 cl di brodo 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Fagiolini 
Minestra Di Zucchine (5) 
Zuppa Di Salsiccia E Patate 
Minestrone Di Maggio (2) 
Zuppa Di Rane 


Zuppa Di Farricello 


Primo piatto a base di farricello 


Ricetta 


In un tegame di terracotta versare l'olio, la pancetta, l'aglio, l'alloro e le verdure tagliate alla paesana 
(cipolla, carote, porri e sedano). 
Salare e fare appassire le verdure a fuoco lento. 
Aggiungere il farricello e lasciare leggermente tostare. 
Bagnare con il brodo caldo e fare bollire a fuoco lento per circa 10 minuti. 
Aggiungere i pomodori e le patate tagliate anch'esse alla paesana e fare continuare la cottura per 10 
minuti. 
Versare il basilico spezzettato, il prezzemolo, un filo d'olio crudo, regolare di sale e servire caldo. Una 
variante per sostituire la pancetta è quella di rimpiazzarla con della bresaola o della salsiccia 
spezzettata. 


Ingredienti per 6 persone 


350g di farricello 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 

30g di pancetta affumicata a striscioline 
30g di cipolla tagliata fine 

2 spicchi di aglio schiacciato 

50g di sedano 

50g di carote 

50g di porri 

50g di patate 

brodo di carne 

50g di pomodori freschi tagliati a pezzetti 
3 foglie di basilico 

1 foglia di alloro 

sale 


Ricette simili 


e Minestra Di Zucca E Porri 


Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 


Risotto 'costiera' 


Zuppa Di Pappardelle E Fagioli Con L'occhio 
Couscous Delle Feste 


Zuppa Di Farro 


Primo piatto a base di farro 


Ricetta 


La sera precedente mettete a bagno in acqua fredda i fagioli secchi. Il giorno successivo sciacquate e 
lessate i fagioli per circa 45 minuti in 1 litro d'acqua. Intanto mettete a bagno in acqua fredda il farro 
mondato. 

Tritate il prosciutto e mettetelo in un tegame con l'olio, la cipolla tritata con lo spicchio d'aglio, il gambo 
di sedano, la salvia e la maggiorana, poi lasciate appassire il soffritto. 

Tenete da parte una tazza di fagioli e frullate gli altri, riunendo poi il passato al liquido di cottura. 

Unite al soffritto i pomodori spezzettati, salate, pepate, poi aggiungete il passato di fagioli. 

Versate nella minestra il farro risciacquato, abbassate la fiamma e cuocete per circa un'ora. Prima del 
termine unite i fagioli. 

Servite con olio e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di fagioli borlotti secchi 
250g di pomodori pelati 

150g di farro 

100g di prosciutto crudo 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

1 gambo di sedano 

4 foglie di salvia 

1 pizzico di maggiorana 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe nero 


Varianti 


Zuppa Di Farro E Verdura 
Zuppa Di Farro E Verdura (2) 


Ricette simili 


Zuppa Toscana 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Minestra Di Orzo E Borlotti 
Minestra Di Farro 
Gran Farro 


Zuppa Di Farro E Verdura 


Primo piatto a base di farro 


Ricetta 


Lavare bene il farro, è importante eliminare tutta la polverina che si trova sui chicchi, altrimenti 
quando lo si porta ad ebollizione crea una patina sulla superficie dell'acqua causando un effetto simile 
all'ebollizione del latte. 

Lasciare il farro in ammollo per almeno 6 ore e cuocere per mezz'ora. Il tempo di cottura dipende dalla 
freschezza del farro: per quello che avevo io sono stati sufficienti 20 minuti di cottura. 

Aggiungere le verdure pulite e tagliate a pezzetti, insieme all'alloro. 

Portate a termine la cottura e, al momento di servire, arricchite la zuppa con prezzemolo tritato, tamari 
(un paio di cucchiai) e olio. Il segreto di questa zuppa è l'alloro: non dimenticatelo! 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farro 

2 carote 

2 cipolle 

1 gambo di sedano 

2 porri 

1 mazzetto di prezzemolo 
alloro 

tamari 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Zuppa Di Farro E Verdura (2) 


Ricette simili 


Brodo Di Verdure 


Pasta Al Sugo Di Magro 
Minestra Di Farro All'abruzzese 


Crema Di Peperoni Con Brodo Di Verdura 
Minestrone D'inverno 


Zuppa Di Farro E Verdura (2) 


Primo piatto a base di farro 


Ricetta 


Lavare bene il farro, è importante eliminare tutta la polverina che si trova sui chicchi, altrimenti 
quando lo si porta ad ebollizione crea una patina sulla superficie dell'acqua causando un effetto simile 
all'ebollizione del latte. 

Lasciare il farro in ammollo per almeno 6 ore e cuocere per mezz'ora. Il tempo di cottura dipende dalla 
freschezza del farro: per quello che avevo io sono stati sufficienti 20 minuti di cottura. 

Pulite le verdure, tritatele bene e fatele appassire in un tegame con poco olio e sale, coprite e stufate a 
fiamma bassa per un quarto d'ora circa. Quando avete concluso la cottura del farro, unitelo alle verdure, 
aggiungete i semi di finocchio, l'olio e il tahini e rimettete sul fuoco per qualche minuto mescolando. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farro 

2 cipolle 

2 carciofi 

1/2 di verza 

1 cucchiaino di tahini 

1 cucchiaino di semi di finocchio 
olio d'oliva 


Varianti 


e Zuppa Di Farro E Verdura 


Ricette simili 


Zuppa Di Carciofi 
Primo Piatto Alla Menta 


Minestrone Integrale 
Maccheroni A 'ru Fierro 
Maccaroni Di Casa Alla Pastorella 


Zuppa Di Fave 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla affettata con la pancetta a dadini e l'olio. 
Unire le fave, spolverare di pepe e lasciare insaporire a fuoco lento per 20 minuti circa. 
Coprire con acqua bollente e cuocere per circa 1 ora. 
Unire infine il prezzemolo tritato ed il sale, tenere sul fuoco ancora per 10 minuti e servire la zuppa che 
non deve essere troppo brodosa. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fave 

100g di pancetta 

200g di cipolle novelle 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

prezzemolo 


Varianti 


Zuppa Di Fave (2 


Zuppa Di Fave Con Gamberetti 
Zuppa Di Fave E Cicoria 

Zuppa Di Fave E Coste 

Zuppa Di Fave, Carciofi E Patate 


Ricette simili 


e Zuppa Di Primavera 

Zuppa Di Piselli (2) 

Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 
Risotto Alle Primizie 


Couscous Di Verdure (2) 


Zuppa Di Fave (2) 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Mettere a cuocere le fave solo con l'acqua. A metà cottura aggiungere il soffritto di strutto e cipolla e 
lasciare insaporire. 
Preparare intanto le fettine di pane giallo in una insalatiera, versarci sopra le fave con tutto il brodo di 
cottura, lasciar riposare per qualche minuto e poi servire. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di fave fresche già sgusciate (o fave secche a bagno un'intera notte) 
2 cipolle 

40g di strutto 

1500g di pane giallo 


Varianti 


Zuppa Di Fave 

Zuppa Di Fave Con Gamberetti 
Zuppa Di Fave E Cicoria 

Zuppa Di Fave E Coste 

Zuppa Di Fave, Carciofi E Patate 


Ricette simili 


e Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 
Zuppa Di Piselli (2) 

Couscous Di Verdure (2) 

Risotto In Verde (2) 

Minestra Di Fave Con Cicoriella E Cipolle 


Zuppa Di Fave, Carciofi E Patate 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Sbucciate le patate, lavatele e tagliatele a dadini. 
Eliminate dai carciofi le foglie esterne, più dure, tagliateli a fettine o a quarti, togliete il 'fieno', se c'è, e 
immergeteli in acqua acidulata con il succo di limone per evitare che anneriscano. 
Affettate finemente la cipolla e fatela rosolare nell'olio insieme alla pancetta e allo spicchio d'aglio. 
Quando l'aglio è dorato eliminatelo, unite le fave, le patate e i carciofi e lasciate insaporire mescolando. 
Aggiungete circa 1 litro di brodo, portate a ebollizione, unite il peperoncino e lasciate cuocere a fiamma 
media, mescolando di tanto in tanto, per 45 minuti circa, o fino a quando le verdure saranno cotte. 
Volendo profumate con una cucchiaiata di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 carciofi teneri 

3 patate medie 

350g di fave fresche già sgranate 
100g di pancetta affumicata a dadini 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 pizzico di peperoncino 

succo di limone 

prezzemolo 

brodo 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pappardelle Al Verde 
Linguine Vongole E Carciofi 
Favò 


Minestra Di Tagliolini Alla Zucca 


Risotto Alle Primizie 


Zuppa Di Fave Con Gamberetti 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Mondate le cipolle, tagliatele ad anelli sottili e fatele soffriggere in una casseruola capace con 50 g 
di burro e uno spicchio d'aglio tritato, a calore moderato per 3-4 minuti, mescolando di tanto in tanto con 
un cucchiaio di legno. 
Unite le fave, mescolate con cura e lasciate insaporire tutt'assieme a calore dolcissimo per altri 3-4 
minuti, dopodichè versate nella casseruola il brodo di pollo e aggiungete la scorza d'arancia tagliata a 
listerelle e due cucchiai di santoreggia tritata. 
Condite con sale e pepe, portate ad ebollizione e fate cuocere a calore moderato e a recipiente coperto 
per 20 minuti. A questo punto eliminate la scorza d'arancia e passate la zuppa al setaccio, oppure 
frullatela. 
Rimettete la purea ottenuta nella casseruola, unite il resto della santoreggia e la panna, regolate di sale e 
di pepe e portate a bollore, avendo cura di mescolare di tanto in tanto, quindi lasciate cuocere per 5-6 
minuti. 
Fate rosolare le cipolline, tagliate ad anelli sottilissimi, in un padellino col resto del burro, a calore 
moderato per 4 minuti, poi unite i gamberetti sgusciati e lasciateli soffriggere per un paio di minuti. 
Distribuite il prezzemolo tritato su un foglio di carta oleata e passatevi i gamberetti in modo che ne 
restino completamente ricoperti. 
Trasferite la preparazione in una zuppiera calda, cospargetela con il soffritto, guarnitela coni gamberetti 
e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


80g di burro 

2 cipolle 

1 spicchio di aglio 

4 cipolline 

1300g di fave fresche sgusciate 
160 cl di brodo di pollo 

sale 

pepe 

1/2 di arancia (scorza) 

4 cucchiai di santoreggia tritata 
250g di panna 

225g di gamberetti 

3 cucchiai di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


e Zuppa Di Asparagi Con I Gamberi 
Crema Di Piselli E Lattuga 
Couscous Di Verdure (2) 

Zuppa Di Fave (2 


Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 


Zuppa Di Fave E Cicoria 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Fate bollire le fave in 150 cl d'acqua, scolatele conservando l'acqua di cottura e passatene a metà al 
passaverdura; lavate la cicoria e scottatele nell'acqua di cottura delle fave, quindi tagliatele a pezzi. 
Lavate e tagliate le cipolle a mezzelune, quindi ungete il fondo di una pentola e fatevele saltare per 
qualche minuto. 

Aggiungete, nella pentola, la cicoria, il passato di fave e un po' d'acqua di cottura, quindi le fave rimaste 
intere; portate a bollore e toglietele dal fuoco. 
Condite con olio crudo e guarnite con foglie di basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


6 tazze di fave sbucciate fresche 
2 mazzetti di insalata cicoria 

2 cipolle 

alcune foglie di basilico 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Minestra Di Fave E Cicoria (2) 


Couscous Di Verdure (2) 
Zuppa Di Fave (2 


Minestra Di Fave Fresche 
Acquacotta Della Tuscia 


Zuppa Di Fave E Coste 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Mettete a bagno le fave in una terrina piena d'acqua fredda per dodici ore, dopodichè mondatele, 
sciacquatele sotto l'acqua corrente e asciugatele. 
Private la pancetta della cotenna e tritatela finemente, quindi ponetela in una casseruola con l'olio già 
caldo e fatela soffriggere per 4-5 minuti a calore moderato. Quando la pancetta sarà ben rosolata, unite le 
cipolle e il prezzemolo tritati e una tazza di salsa di pomodoro. 
Mescolate con un cucchiaio di legno e lasciate cuocere per circa 10 minuti, a fuoco dolce. Nel frattempo 
preparate le coste: pareggiatele dalla parte della radice usando un coltello ben affilato ed eliminate le 
costole troppo dure o sciupate. 
Private le altre degli eventuali filamenti e lavatele sotto l'acqua corrente, poi fatele sgocciolare, 
asciugatele e tagliatele a piccoli pezzi. 
Mettete questi ultimi nella casseruola con la salsa di pomodoro, unite anche le fave e lasciate insaporire 
tutt'assieme per qualche minuto. 
Versate nel recipiente un litro d'acqua calda, salate, pepate e fate cuocere a calore vivace fino a quando 
la zuppa comincerà a bollire. A questo punto abbassate la fiamma al minimo e lasciate sobbollire 
dolcemente per circa 2 ore, avendo cura di mescolare di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. A fine 
cottura, togliete la casseruola dal fuoco, trasferite la preparazione in una zuppiera calda e portate in 
tavola insieme alle fette di pane casereccio, fatte abbrustolire nel forno a 200 gradi per circa 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di fave secche 

300g di coste 

100g di pancetta tesa 

1 mazzetto di prezzemolo 

1 tazza di salsa di pomodoro 
8 fette di pane casereccio 

2 cipolle 

sale 

pepe 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Zuppa Di Fave (2 


Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 
Zuppa Con Crostini 


Zuppa Di Fave 
Pano Sotte 


Zuppa Di Fiocchi D'avena 


Primo piatto a base di fiocchi d'avena 


Ricetta 


Tagliate la cipolla a fettine sottili, le patate sbucciate a pezzetti, la pancetta a dadini. 
Mettete le verdure e la pancetta in una pentola con un litro e mezzo d'acqua, aggiungete un cucchiaio 
d'olio e cuocete fino a quando le patate sono diventate morbide. 
Regolate il sale. 
Versate a pioggia i fiocchi d'avena, mescolate e continuate la cottura per 10 minuti. La minestra deve 
riuscire un po' densa. Servitela con crostini di pane dorati nel burro e con formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 cucchiai di fiocchi d'avena 
4 patate 

1 cipolla 

1 fetta di pancetta 

formaggio grattugiato 

4 fette di pane 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
burro 

sale 


Ricette simili 


Gnocchi Di Ricotta 
Gnocchetti D'avena 
Minestra Di Funghi 
Torta Di Pane 

Gnocchi Ai Wurstel 


Zuppa Di Formaggi E Porri 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


In un tegame lasciate sciogliere il burro con un cucchiaio d'olio e poi fatevi dorare i porri tagliati a 
fettine. Quando sono diventati trasparenti spolverizzateli con sale, pepe e un pizzico di noce moscata. 
Copriteli con il brodo bollente e lasciate cuocere per circa 10 minuti. 

Disponete in ciotole individuali o in una pirofila le fette di pane, sopra adagiatevi quelle di fontina 
tagliate molto sottili, spruzzate con un bicchierino di brandy, cospargete di Emmenthal grattugiato e 
coprite il tutto con il composto di porri tiepido. 

Mettete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 10 minuti. La zuppa deve essere tolta prima che il 
calore asciughi eccessivamente il liquido. 

Ritirate, lasciate riposare alcuni minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di formaggio fontina 

60g di burro 

100g di formaggio emmenthal grattugiato 
3 porri 

150 cl di brodo 

1 bicchierino di brandy 

1 pizzico di noce moscata 

4 fette di pane casereccio 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Zuppa Dei Nuraghi 
e Pasta Ai Quattro Formaggi 

e Zuppa Di Radicchio 

e Bavette Prosciutto Cotto E Gallinacci 
e Eliche Al Forno Con Fontina E Zucca 


Zuppa Di Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


Grattugiare la metà del formaggio e tagliare a fettine il rimanente. Far tostare in forno le fette di 
pane, adagiare su ognuna una fetta di formaggio, infornare per qualche minuto e mettere nei singoli piatti. 
Portare ad ebollizione il brodo, unire lo sherry, versare nei piatti, cospargere con il formaggio 
grattugiato e il pepe e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 fette di pane in cassetta 
200g di formaggio emmenthal 
100 cl di brodo 

1 bicchierino di sherry 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Cipolle (8) 

Zuppa Di Cipolle Gratinata (2) 
Zuppa Di Formaggi E Porri 
Zuppa Di Cipolle (7) 

Soupe À L'oignon 


Zuppa Di Funghi 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Per 10 persone acquistate 600 g di funghi porcini e 600 g di ovoli. 
Pulite come al solito i funghi e tagliateli in grossa julienne; usando funghi secchi occorre, ovviamente, 
ammorbidirli in acqua tiepida. Soffriggeteli in 70 g di burro e quattro cucchiaiate di olio, aggiungendo un 
battuto fresco di aglio, prezzemolo, maggiorana e timo. 
Versate poi sui funghi due litri di buon brodo, addensando la zuppa con due cucchiaiate di crema di riso 
(una farina di riso acquistabile in confezione). 
Friggete in una padellina delle fettine di pane francese, od altra qualità di piccolo formato, usando burro 
fresco; mettetele quindi in una pirofila, copritele con la zuppa, cospargete il tutto con 50 g di parmigiano 
e altrettanti di groviera grattugiato. 
Fate gratinare la preparazione per circa 30 minuti in forno già caldo a 190 gradi. Appena pronta 
servitela. E' delicata e gustosa. 


Ingredienti per 10 persone 


600g di funghi porcini 

600g di ovoli 

burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 
aglio 

prezzemolo 

maggiorana 

timo 

200 cl di brodo 

2 cucchiai di crema di riso 
alcune fettine di pane francese 
50g di formaggio parmigiano 
50g di formaggio groviera grattugiato 


Varianti 


Zuppa Di Funghi (2 


Ricette simili 


Risotto Coi Funghi 

Risotto Con Funghi Porcini 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Riso Con Porcini E Pomodori 


Risotto Ai Funghi Porcini 


Zuppa Di Funghi (2) 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Pulite i funghi con un panno e affettateli. In un tegame di coccio soffriggete con l'olio la cipolla tritata 
molto finemente, unite i funghi affettati e, dopo qualche minuto, i pomodori pelati privi dei semi, il 
peperone tagliato in pezzetti, salate e pepate. 

Disponete nel fondo delle scodelle il pane casereccio in fette e versatevi sopra la zuppa. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di funghi porcini 

400g di pomodori pelati 

1 cipolla 

1 peperone verde dolce 

15 cl di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

pane casereccio 


Varianti 


e Zuppa Di Funghi 


Ricette simili 


Zuppa Di Salsiccia E Patate 

Minestra Di Ceci E Bietole Selvatiche 
Risotto Con Funghi E Rucola 
Gazpacho 

Risotto Primavera (3) 


Zuppa Di Gamberi Di Fiume 


Primo piatto a base di gamberi di fiume 


Ricetta 


Tritate finemente insieme l'aglio, il prezzemolo e il peperoncino e fateli rosolare in una casseruola 
con l'olio. 
Aggiungete i pomodoretti tagliati a pezzi e fateli stufare 10 minuti, poi bagnate con 1 litro di acqua 
bollente, salate e proseguite la cottura della zuppa ancora 10 minuti. 
Tuffate nella zuppa i gamberi e lasciateli cuocere per una decina di minuti, fino a che saranno diventati 
di un bel rosso vivo. 
Disponete il pane nelle scodelle, versatevi sopra la zuppa coni gamberi e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 12 di gamberi di fiume puliti 

4 fette di pane casereccio 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 

1 pezzetto di peperoncino 

5 pomodoretti 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Orecchiette Con Gamberi Del Liri E Rucola 
e Zuppa D'aglio 

e Sopa D'all 

e Acquacotta Della Tuscia 

e Acquacotta Della Tuscia (2) 


Zuppa Di Granchi 


Primo piatto a base di granchi 


Ricetta 


Pulite bene i granchi con una spazzola, lavateli, schiacciatene leggermente il carapace (o corazza), 
metteteli in una casseruola nella quale avrete fatto imbiondire, con l'olio e lo strutto, la cipollina affettata 
e l'aglio schiacciato. 

Fate cuocere a calore moderato per pochi minuti, unite la salsa di pomodoro, il prezzemolo tritato, 
versate un litro d'acqua, salate, pepate e lasciate cuocere ancora per 20 minuti. Nelle scodelle individuali 
disponete delle fette di pane raffermo abbrustolite e un granchio e versate il brodo dopo averlo filtrato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 granchi di 250 g 

e 2 spicchi di aglio 

e 300g di salsa di pomodoro 

e 1 cipolla piccola 

e 1ciuffetto di prezzemolo 

e 10cldi olio d'oliva extra-vergine 
e 1cucchiaio di strutto 

e sale 

() 


pepe 
Varianti 


e Zuppa Di Granchi (2) 


Ricette simili 


e Minestra Di Lenticchie (2) 
e Minestra Di Lenticchie (5) 
e Minestra Di Lenticchie (6) 
e Minestra Di Lenticchie (4) 
e Risotto Con Le Seppie (3) 


Zuppa Di Granchi (2) 


Primo piatto a base di granchi 


Ricetta 


Lessate la cipolla. 
Sbollentate per 5 minuti i granchi in un litro e un quarto di acqua bollente poco salata, profumata con il 
timo e il chiodo di garofano. 
Sgocciolate, tenete da parte l'acqua di cottura. 
Sminuzzate la polpa dei granchi, tritate la cipolla lessata e i pomodori sbucciati e privati dei semi, 
mescolate tutto insieme. 
Mettete il composto nell'acqua di cottura, aggiungete il vino e cuocete a fuoco moderato per un quarto 
d'ora circa. In una ciotola amalgamate il tuorlo con la maizena e unitelo alla zuppa mescolando. 
Aggiungete sale, pepe e, all'ultimo momento, una puntina di zafferano. 
Servite la zuppa molto calda insieme a crostoni di pane abbrustoliti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di granchi 

2 pomodori 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
crostoni di pane 

1 tuorlo d'uovo 

1 cipolla 

1/2 cucchiaio di maizena 
1 chiodo di garofano 

1 rametto di timo 

1 puntina di zafferano 
sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Granchi 
Ricette simili 


Vol-au-vent Di Mare 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 


Risotto Ai Porri E Zafferano 


Zuppa Alla Salvia 
Zuppa Di Capitone 


Zuppa Di Grano E Funghi 


Primo piatto a base di funghi misti 


Ricetta 


Mettere il grano in ammollo per almeno 2 giorni in molta acqua, cambiando l'acqua almeno 4 volte. 
Lessare il grano molto bene; rosolare i funghi con 100 g di cipolle. In un'altra padella capiente rosolare 
tutti i vegetali, aggiungere i pomodori; versare il tutto sul grano in modo che ci sia molta acqua di cottura. 


Ingredienti per 10 persone 


500g di grano 

500g di funghi misti 

200g di cipolla tritata 

200g di sedano tritato 

200g di carote tritate 

200g di pomodori maturi 

200g di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Riso Al Baccalà 


Cartoccio Appetitoso 
Minestrone Ticinese 


Pappardelle Alla Crema Di Funghi 
Riso Terra E Mare 


Zuppa Di Gulasch 


Primo piatto a base di manzo 


Ricetta 


Affettare una cipolla e rosolarla in un cucchiaio di strutto, unirvi 300 g di polpa di manzo tagliata a 
cubetti e rosolarla da tutti i lati. 
Condire con sale e paprica dolce. 
Coprire a filo con acqua calda e far cuocere a fiamma dolce. A cottura quasi ultimata unire 2 patate 
tagliate a tocchetti e un pomodoro maturo. 
Aggiungere altra acqua calda, aggiustare di sale e versarvi dentro 200 g di pasta all'uovo fresca, tagliata 
a piccoli quadretti, lessata a parte e scolata. 
Servire bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

1 cucchiaio di strutto 

300g di polpa di manzo a cubetti 

sale 

paprica 

2 patate 

1 pomodoro maturo 

200g di pasta tipo pasta all'uovo fresca 


Ricette simili 


e Bogràcsgoulvàs 
Piatto Unico Di Carne E Pasta 


Potage Di Verdure 
Marcia Dei Granatieri 


Lasagne Alla Bolognese 


Zuppa Di Lattuga 


Primo piatto a base di insalata lattuga cappuccio 


Ricetta 


In una pentola sciogliete il burro, insaporitevi la cipolla tritata e poi aggiungete la lattuga lavata, 
asciugata e tagliata a striscioline. 
Aggiungete 3/4 di acqua e cuocete a fuoco dolce per circa venti minuti. 
Unite le patate tagliate a dadini e proseguite la cottura più meno per un'ora. 
Frullate il tutto a lungo per ottenere un composto denso e cremoso. 
Versate il frullato in una pentola, regolate sale e pepe, fate scaldare. Intanto in una zuppiera sbattete le 
uova con il formaggio e versatevi sopra la zuppa di lattuga ben calda. 
Servite con fettine di pane leggermente imburrato e tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cespi di insalata lattuga cappuccio 
2 patate 

1 cipolla 

2 uova 

30g di burro 

30g di formaggio grattugiato 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Brodo ConJulienne Di Verdure 


Tagliatelle Alla Lattuga 
Risotto Alla Lattuga (2) 
Minestra Di Lattuga 
Bavette Alla Lattuga 


Zuppa Di Lattughe Ripiene 


Primo piatto a base di insalate lattughe 


Ricetta 


Pulire la lattuga e scottarla. con il resto degli ingredienti fare il ripieno che a piccole palline verrà 
avvolto nelle foglie di lattuga. La cottura avverrà nel brodo di carne fatto precedentemente 


Ingredienti per 4 persone 


8 insalate lattughe piccole 

100g di cervella di vitello 

200g di magro di vitello 

100g di animelle 

3 uova 

50g di formaggio grana grattugiato 
10g di funghi secchi 

alcuni di rametti di maggiorana 
150 cl di brodo 

4 cucchiai di salsa di pomodoro 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
4 fette di pane tostato 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Cannelloni Alla Nizzarda 


Rigatoni Con La Pajata 


Lasagne Abruzzesi 
Cannelloni Gustosi 


Tagliatelle Ai Funghi (2 


Zuppa Di Legumi 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Versare in una pentola l'olio, il pomodoro, la cipolla, il sedano ed il sale, far soffriggere, aggiungere 
dell'acqua in quantità sufficiente a far cuocere i legumi prescelti. A cottura ultimata la zuppa viene 
versata in una grossa terrina ove precedentemente si è disposto il pane raffermo tagliato a tocchetti. 


Ingredienti per 4 persone 


fagioli (o lenticchie o ceci) 
pane raffermo 

cipolla 

pomodoro 

olio d'oliva 

sedano 

sale 


Ricette simili 


Pano Sotte 
Pane Cotte 


Zuppa Di Lenticchie (4) 
Zuppa Di Ceci (4) 
Zuppa Di Fagioli (2) 


Zuppa Di Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Lessate in circa 2 litri d'acqua leggermente salata e bollente le lenticchie, che avrete prima pulito e 
lasciato a bagno tutta una notte, e tenetele in caldo nel liquido di cottura. In un pentolino versate l'olio e 
rosolate bene il trito; gettatevi le acciughe tritate e quasi contemporaneamente la salsa di pomodoro. 
Mescolate per qualche minuto e aggiungete le lenticchie; fatele insaporire mescolando e bagnatele col 
loro liquido di cottura ma in maniera che la zuppa non diventi troppo liquida. 

Mettete nelle fondine qualche fettina di pane abbrustolita, ricopritele con la zuppa e servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di lenticchie secche 

10 cl di olio d'oliva 

75g di filetti d'acciughe tritati bene 
per il trito: 

6 foglioline di salvia 

15g di prezzemolo 

1/4 di cipolla 

1 gambo di sedano 

2 spicchi di aglio 

per il resto: 

sale 

200g di polpa di pomodoro 
alcune fettine di pane abbrustolito 


Varianti 


Zuppa Di Lenticchie (2) 
Zuppa Di Lenticchie (3) 
Zuppa Di Lenticchie (4) 
Zuppa Di Lenticchie (5) 
Zuppa Di Lenticchie (6) 
Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Ricette simili 


Lenticchie In Umido 
Spaghetti Alla Puttanesca (2 
Zuppa Di Ceci E Castagne (3) 


Linguine Alla Marinara 
Favò 


Zuppa Di Lenticchie (2) 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Per evitare di mettere in ammollo le lenticchie è sufficiente metterle a bollire in acqua per circa 20 
minuti, e scolarle. Intanto nella pentola a pressione mettere dell'abbondante cipolla tagliuzzata finemente, 
un paio di spicchi di aglio, un peperoncino e dell'abbondante Olio D'oliva Extra-vergine. Senza 
soffriggere nulla, in modo che la zuppa risulti più leggera gettarvi le lenticchie scolate, dell'acqua, un 
dado e un poco di pepe. 

Portare in pressione e cuocere per circa 15 minuti. 

Scoperchiare la pentola e far asciugare un poco la zuppa qualora risultasse troppo liquida. Risulta 
ancora più appetitosa se la si lascia raffreddare e poi la si riscalda nuovamente; in Grecia viene servita 
con dell'aceto che ne facilita la digeribilità. 


Ingredienti per 4 persone 


lenticchie 

abbondante di cipolla 

2 spicchi di aglio 

alloro 

1 peperoncino 

sale 

pepe 

1 dado 

abbondante di olio d'oliva extra-vergine 
aceto di vino (facoltativo) 


Varianti 


Zuppa Di Lenticchie 

Zuppa Di Lenticchie (3) 

Zuppa Di Lenticchie (4) 

Zuppa Di Lenticchie (5) 

Zuppa Di Lenticchie (6) 

Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Ricette simili 


Zuppa Di Capitone 

Minestra Di Lenticchie (5) 
Ditalini Integrali Alle Lenticchie 
Minestra Di Lenticchie (4) 
Minestra Di Lenticchie (6) 


Zuppa Di Lenticchie (3) 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Mettete a mollo le lenticchie almeno 12 ore prima. 
Fate un soffritto con cipolla, sedano e carota, e aggiungete la pancetta affumicata tagliata a dadini. 
Aggiungere poi le lenticchie, l'acqua, 3 parti di acqua per una di lenticchie, e mezzo dado a testa. 
Fare bollire a pressione per 5 minuti da quando fischia. Se invece usate lenticchie secche calcolate 15 
minuti. 
Servire e condire con olio e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


lenticchie 

pancetta affumicata 
cipolla 

sedano 

carota 

dado 

olio d'oliva 

pepe 


Varianti 


Zuppa Di Lenticchie 

Zuppa Di Lenticchie (2) 

Zuppa Di Lenticchie (4) 

Zuppa Di Lenticchie (5) 

Zuppa Di Lenticchie (6) 

Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Ricette simili 


Lenticchie In Umido 

Mille Cosedde 

Millicuselle 

Millicusedde 

Minestra Di Riso E Lenticchie 


Zuppa Di Lenticchie (4) 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Versare in una pentola l'olio, il pomodoro, la cipolla, il sedano ed il sale, far soffriggere, aggiungere 
dell'acqua in quantità sufficiente a far cuocere le lenticchie. A cottura ultimata la zuppa viene versata in 
una grossa terrina ove precedentemente si è disposto il pane raffermo tagliato a tocchetti. 


Ingredienti per 4 persone 


lenticchie 
pane raffermo 
cipolla 
pomodoro 
olio d'oliva 
sedano 

sale 


Varianti 


Zuppa Di Lenticchie 

Zuppa Di Lenticchie (2) 

Zuppa Di Lenticchie (3) 

Zuppa Di Lenticchie (5) 

Zuppa Di Lenticchie (6) 

Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Ricette simili 


Zuppa Di Legumi 
Pane Cotte 


Pano Sotte 
Crema Di Lenticchie (2) 
Zuppa Di Fagioli (2) 


Zuppa Di Lenticchie (5) 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Mettere le lenticchie in una casseruola di terracotta, unire l'acqua, i pomodori, la pancetta, la 
cipolla, la carota, il prezzemolo, l'aceto, l'aglio, sale e pepe e un pizzico di origano. 
Portare ad ebollizione, ridurre la fiamma, coprire e far sobbollire per 180 minuti o finché le lenticchie e 
le verdure saranno tenere. 
Servire calda. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di lenticchie 

8 tazze di acqua 

450g di pomodori pelati 
40g di pancetta di maiale tritata 
1 cipolla tritata 

1 carota tritata 

3 cucchiai di aceto di vino 
1 spicchio di aglio tritato 
sale 

pepe 

1 pizzico di origano 


Varianti 


Zuppa Di Lenticchie 

Zuppa Di Lenticchie (2) 

Zuppa Di Lenticchie (3) 

Zuppa Di Lenticchie (4) 

Zuppa Di Lenticchie (6) 

Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Ricette simili 


Sopa De Lentejas 
Minestra Di Lenticchie (3) 


Minestrone Ticinese 
Risotto 'costiera' 
Penne Con Melanzana E Salsiccia 


Zuppa Di Lenticchie (6) 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Cuocere le lenticchie e a metà cottura aggiungere lo strutto soffritto con l'aglio e le patate sbucciate e 
tagliate a dadi. A cottura ultimata, versare il tutto in una insalatiera in cui precedentemente è stato 
disposto il pane affettato. Far riposare per qualche minuto e poi servire con le cipolle crude affettate. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1200g di lenticchie 
1500g di patate 

500g di pane affettato 
3 cipolle 

40g di strutto sciolto 
2 spicchi di aglio 


Varianti 


Zuppa Di Lenticchie 

Zuppa Di Lenticchie (2) 

Zuppa Di Lenticchie (3) 

Zuppa Di Lenticchie (4) 

Zuppa Di Lenticchie (5) 

Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Ricette simili 


Patate E Fagioli 


Ravioli Sardi Di Magro 
Culurzones 


Gnocchi Di Patate All'uovo 
Minestra Olandese 


Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Mettere le lenticchie in acqua fredda, portare ad ebollizione e far cuocere 10 minuti. Scolarle e 
tenere l'acqua. 
Rosolare in olio 2 cipolle tritate con aglio, cumino e curcuma; unire le lenticchie, il brodo e 1/2 1 d'acqua 
di cottura; cuocere per 30 minuti, salare. 
Passare una parte della zuppa. A parte dorare in olio la cipolla rimasta, unirvi il coriandolo e 
incorporare alla zuppa. 
Accompagnare con crostini. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di lenticchie 

3 cipolle 

2 spicchi di aglio 
cumino in polvere 
coriandolo fresco 

1 idea di curcuma 

50 cl di brodo vegetale 
4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

per accompagnare: 
crostini 


Ricette simili 


Riso E Pollo All'indiana 
Minestra Di Lenticchie E Bietole 
Minestra Di Riso E Lenticchie (2) 


Nastrini Con Cozze E Fagioli 
Minestra Di Cavolini Di Bruxelles 


Zuppa Di Limone 


Primo piatto a base di limoni 


Ricetta 


In una casseruola far soffriggere delicatamente nel burro e con l'aceto le cipolle, i pomodori e i 
peperoncini. 
Aggiungere la birra, unire il brodo contenente gli aromi e cuocere facendo amalgamare bene gli 
ingredienti. 
Mettere nella zuppiera i petti di pollo tagliati a dadini e le striscioline di tortillas, versarvi sopra il 
brodo bollente e i limoni tagliati a fettine. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di burro 

500g di tortillas tagliate a striscioline e fritte 

3 limoni 

4 pomodori maturi pelati 

2 cipolle tritate 

2 peperoncini tagliuzzati 

100 cl di brodo preparato con 4 petti di pollo, origano, chiodi di garofano, aglio e peperoncino 
2 cucchiai di birra 

1 cucchiaino di aceto di vino 

sale 


Ricette simili 


Sopa De Limon 

Zuppa D'oro 

Riso E Gallina Alla Spagnola 
Arroz Con Pollo 


Zuppa Di Capitone 


Zuppa Di Mango Con Pollo 


Primo piatto a base di mango 


Ricetta 


Fate fondere dolcemente il burro in una casseruola e soffriggetevi per alcuni minuti il riso insieme al 
curry e allo zenzero tagliato a fettine sottili. 
Versate nel recipiente il brodo di pollo e fate cuocere il riso al dente. 
Insaporite la zuppa con il chiodo di garofano in polvere, la noce moscata, il peperoncino e il sale 
necessario. 
Sbucciate il mango, tagliatene la polpa a dadini e uniteli alla zuppa, tenendone da parte circa un terzo. 
Proseguite la cottura per altri 10-15 minuti. 
Affettate il pollo e fatelo scaldare in una casseruolina con un po' di brodo e il mango tenuto da parte. 
Distribuite la zuppa in quattro tazze, unite i dadini di mango e le fettine di pollo lesso e servite. --- 
CONSIGLI. Questa zuppa viene preparata in India e nello Sri Lanka nella stagione in cui matura il mango. 
Se si utilizzano frutti parzialmente acerbi, si ottiene una zuppa che ricorda quelle a base di verdura della 
cucina italiana, mentre frutti ben maturi conferiscono a questa preparazione un sapore dolciastro. 


Ingredienti per 4 persone 


40g di burro 

80g di riso a chicchi lunghi 

1 cucchiaio di curry 

30g di zenzero fresco 

75 cl di brodo di pollo 

1 pizzico di chiodi di garofani in polvere 
1 grattatina di noce moscata 

1/4 cucchiaino di peperoncino in polvere 
sale 

1 mango maturo (da circa 600 g) 

200g di petto di pollo lessato 


Ricette simili 


Riso E Pollo All'indiana 
Risotto Allo Zenzero 
Timballo Di Riso E Pollo 
Riso Con Pollo E Zucchine 
Vellutata Di Marroni 


Zuppa Di Manzo E Uovo 


Primo piatto a base di polpa di manzo 


Ricetta 


Versate in una pentola il brodo di carne precedentemente preparato e portatelo a ebollizione. 
Aggiungete la carne tagliata a pezzettini piccolissimi (non tritata), il sedano sottilmente tagliato, una 
presa di sale e fate cuocere per circa un'ora. Trascorso questo tempo unite l'uovo sbattuto, mescolando 
velocemente e lasciando la pentola sul fuoco. 

Pepate la zuppa, versatela nelle ciotole individuali e cospargetela di cipollotti affettati sottilmente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 150 cl di brodo di carne 
150g di polpa di manzo 
1 costa di sedano 

1 uovo 

3 cipollotti 

sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Agnolini In Brodo 
Gelatina 


Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Tortellini Di Carne E Prosciutto In Brodo 
Nkatenkwan 


Zuppa Di Ortiche 


Primo piatto a base di ortica 


Ricetta 


Lessate per 30 minuti 40 steli d'ortica con 5 cipolline; passare, poi, il tutto al setaccio. 
Preparate, nel frattempo, un fondo di cottura con 40 g di burro e 40 g di farina che diluirete con 50 cl di 
brodo vegetale. 
Rimescolate bene e versate questa vellutata sulla purea di ortiche; diluite con con un po' d'acqua di 
cottura delle ortiche. 
Condite con un pizzico di sale, di zucchero e di pepe. 
Riportate a bollore. 
Portate in tavola con uova in camicia servite a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 40 di steli d'ortica 

5 cipolline 

40g di burro 

40g di farina 

50 cl di brodo vegetale 
1 pizzico di sale 

1 pizzico di zucchero 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Risotto Con Le Ortiche 
Risotto Alle Ortiche 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Zuppa Di 'cipuddizze' 

Pappa Al Formaggio (2) 


Zuppa Di Orzo E Speck 


Primo piatto a base di orzo perlato 


Ricetta 


Tritare finemente la cipolla e la patata. 
Sciacquare l'orzo e metterlo in una pentola con tutti gli ingredienti meno il dado. 
Cuocere per circa 2 ore e mezza. A metà cottura unire il dado e farlo sciogliere bene. 
Servire la zuppa ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di orzo perlato 

100g di speck a dadini 

1 patata 

1 cipolla 

pepe 

1 dado per brodo di carne 
sale 


Ricette simili 


Minestra Di Orzo 
Minestra D'orzo (3) 


Mnestre D'orzu 
Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 


Zuppa D'orzo 


Zuppa Di Orzo Perlato 


Primo piatto a base di orzo perlato 


Ricetta 


Mettete l'orzo in un setaccio e lavatelo a lungo sotto l'acqua corrente, quindi trasferitelo in una 

pentola con acqua salata e fatelo cuocere a fuoco medio fino a quando risulta morbido. Nel frattempo 
mondate le verdure e tagliatele a dadini; tagliate allo stesso modo anche la pancetta e fatela rosolare in 
una casseruola con il burro, a calore moderato, per 5 minuti. 
Aggiungete la cipolla e le altre verdure e fatele soffriggere fino a quando cominciano a colorirsi. A 
questo punto versate nella casseruola il fondo di selvaggina e lasciate cuocere la preparazione a fuoco 
moderato per 10 minuti. Trascorso questo tempo unite anche l'orzo e gli aromi e insaporite con sale e 
pepe. Al momento di servire incorporate alla zuppa la panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di orzo perlato 

100g di carota 

50g di sedano 

80g di porro 

60g di radice (o foglie) di prezzemolo 
50g di pancetta 

30g di burro 

1 cipolla piccola 

120 cl di fondo di selvaggina 

sale 

pepe bianco 

1 grattatina di noce moscata 

1/2 cucchiaino di maggiorana tritata 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di panna montata 


Ricette simili 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Zuppa D'orzo (2) 

Zuppa Con Gnocchetti Di Frattaglie 
Minestra D'orzo (4) 


Minestrone D'orzo 


Zuppa Di Pane 


Primo piatto a base di pane raffermo 


Ricetta 


Lasciate a bagno i fagioli per una notte. Scolateli, metteteli in una pentola, copriteli d'acqua fredda e 
portate a cottura molto lentamente. In un'altra pentola scaldate quattro cucchiai d'olio e insaporitevi 
prosciutto, cipolla, aglio, sedano, carota e prezzemolo tritati. Quando hanno preso colore aggiungete il 
cavolo a listerelle, le bietole spezzettate e le patate a tocchetti. 

Regolate sale, pepe, unite due cucchiai di passato di pomodoro, due mestoli dell'acqua dei fagioli, 
coprite e portate a cottura a calore moderato. Appena i fagioli sono pronti passateli al mulinetto, versateli 
nella pentola delle verdure, mescolate e fate sobbollire ancora un po'. 

Distribuite in una zuppiera le fettine di pane tagliate sottili, versatevi sopra la minestra bollente e 
lasciate riposare al caldo per circa 20 minuti in modo che il pane assorba gran parte del liquido. 
Conditela con un giro d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pane raffermo 
250g di fagioli cannellini 
50g di prosciutto crudo 
1/2 di cipolla 

2 spicchi di aglio 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 ciuffetto di prezzemolo 
1/2 di cavolo verza 

1 mazzo di bietole 

2 patate 

2 cucchiai di passato di pomodoro 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Pane Di Verrayes 
e Zuppa Di Pane E Lardo 
e Zuppa Di Pane E Lenticchie 


Ricette simili 


e Zuppetta Di Fagioli 

e Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 

e Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 
e Minestra Di Fagioli E Cavolo 

e Zuppa Di Cavoli 


Zuppa Di Pane Di Verrayes 


Primo piatto a base di pane nero 


Ricetta 


Bagnare velocemente nel latte 500 g di fette di pane nero, integrale o di segale, raffermo e disporre 
uno strato di pane in una terrina da forno imburrata. 
Cospargere con fontina affettata sottile, un pizzico di cannella, uno di pepe, uno di sale e un secondo 
strato di formaggio di malga stagionato. 
Continuare con pane, pepe, cannella, sale e formaggio. 
Bagnare con brodo di carne o di verdure e passare per 10/15 minuti in forno a gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fette di pane nero raffermo 
latte 

burro 

formaggio fontina in fette sottili 

2 pizzichi di cannella 

2 pizzichi di pepe 

2 pizzichi di sale 

formaggio di malga stagionato 
brodo di carne (o brodo di verdure) 


Ricette simili 


Zuppa Valtellinese 
Zuppa Mitonata 
Riso Zucchine EF Melanzane 


Zuppa Di Cavolo 
Crema Al Tartufo 


Zuppa Di Pane E Lardo 


Primo piatto a base di lardo 


Ricetta 


Affettare la cipolla e tritare il lardo e metterli in una casseruola. Far cuocere finché la cipolla sarà 
rosolata e il lardo quasi completamente sciolto. 
Portare ad ebollizione il brodo. 
Affettare il pane. In 4 fondine disporre le fette di pane, il condimento di lardo e cipolla, 2 mestoli di 
brodo bollente, un pezzetto di burro e il parmigiano. 
Servire molto caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 50g di lardo 

20g di burro 

2 baguettes (pane francese) 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Zuppa Di Funghi 
e Zuppa Di Cipolle (8) 
e Riso ConLe Ortiche 


e Zuppa Di Cipolle (7) 


e Riso Alla Veneziana 


Zuppa Di Pane E Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Tenete a bagno le lenticchie 2 ore. Sgocciolatele, mettetele in una pentola con l'aglio, la parte bianca 
del porro tagliata ad anellini sottili e il timo. 
Fate insaporire e salate. 
Coprite con il brodo e cuocete per 2 ore aggiungendo acqua calda se occorre. 
Passate le fette di pane nelle uova sbattute e salate, fatele dorare nell'olio. Asciugatele su carta da cucina 
e disponetele sul fondo di zuppierine individuali. Ricopritele con le lenticchie. 
Spolverizzate con il pepe e condite con un giro d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di lenticchie 

4 fette di pane raffermo 
2 spicchi di aglio 

1 porro 

1 rametto di timo 

2 uova 

150 cl di brodo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pappa Al Pomodoro 
Pancotto (5) 

Zuppa Di Porri E Lenticchie 
Zuppa Di Verdure 

Zuppa Di Lenticchie (4) 


Zuppa Di Pappardelle E Fagioli Con L'occhio 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Mettete i fagioli in ammollo in una terrina ricoprendoli con acqua fredda e lasciateli così per tutta la 
notte. 
Tritate finemente cipolla, sedano e carota. 
Tagliate a pezzetti la pancetta. 
Ponete l'olio in una casseruola, quando è caldo unite il trito e la pancetta; aggiungete anche l'alloro e 
lasciate soffriggere fino a quando il grasso della pancetta sarà sciolto. 
Aggiungete i fagioli scolati, bagnate con un mestolino di brodo e lasciate evaporare, quindi eliminate 
l'alloro. 
Ricoprite con 1 litro e mezzo abbondante di brodo, unite il concentrato sciolto in un poco di acqua calda, 
salate, pepate e lasciate cuocere a fiamma moderata mescolando di tanto in tanto. Un quarto d'ora prima 
di levare dal fuoco, unite le pappardelle spezzettate grossolanamente, aggiustate di sale e pepe e portate a 
termine la cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo pappardelle all'uovo 
250g di fagioli secchi con l'occhio 

1 cipolla 

1 gambo di sedano 

1 carota 

2 foglie di alloro 

50g di pancetta affumicata 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
brodo 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 
e Pasta E Fagioli (5) 

e Pappardelle Al Ragù (2) 

e Pappardelle Al Ragù 

e Pappardelle Al Coniglio 


Zuppa Di Pasta Di Arachidi 


Primo piatto a base di pasta di arachidi 


Ricetta 


In una pentola di coccio mettete a bollire il brodo con le verdure, a fuoco vivo. Dopo 30 minuti 
frullate il brodo di cottura e rimettete a cuocere finché riprenderà a bollire. 
Prelevate una tazza del brodo e scioglietevi la pasta di arachidi, quindi versate il tutto nella pentola, 
aggiungete il peperoncino intero rimestate bene e proseguite la cottura per latri 30 minuti girando 
frequentemente per evitare che attacchi sul fondo. 
Rimuovete quindi il peperoncino, spolverate con pepe nero macinato a fresco e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 100 cl di brodo di carne di manzo 
e 1 cipolla tritata 

e 2 carote tagliate a rondelle grosse 
e 125g di pasta di arachidi 

e 1 peperoncino rosso piccante 

e pepe nero 

e sale 


Varianti 


e Zuppa Di Pasta Di Arachidi (2) 


Ricette simili 


e Nkatenkwan 


Nkatenkwan (2) 


Sopa Di Albòndigas 
Couscous Delle Feste 


Bassi Salte 


Zuppa Di Pasta DI Arachidi (2) 


Primo piatto a base di pasta di arachidi 


Ricetta 


In una pentola di coccio mettete a bollire il brodo con le verdure, a fuoco vivo. Dopo 30 minuti 
frullate il brodo di cottura e rimettete a cuocere finché riprenderà a bollire. 
Prelevate una tazza del brodo e scioglietevi la pasta di arachidi, quindi versate il tutto nella pentola, 
aggiungete il peperoncino intero rimestate bene e proseguite la cottura per latri 30 minuti girando 
frequentemente per evitare che attacchi sul fondo. 
Rimuovete quindi il peperoncino, spolverate con pepe nero macinato a fresco e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 100 cl di brodo di carne di pollo 
e 1 cipolla tritata 

e 2 carote tagliate a rondelle grosse 
e 125g di pasta di arachidi 

e 1 peperoncino rosso piccante 

e pepe nero 

e sale 


Varianti 


e Zuppa Di Pasta Di Arachidi 


Ricette simili 


e Nkatenkwan (2) 
Nkatenkwan 


Couscous Delle Feste 
Bassi Salte 


Sopa Di Albòndigas 


Zuppa Di Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Tritate la pancetta e insaporitela in una pentola con due cucchiai d'olio. 
Aggiungete le patate e la cipolla tagliate a fettine, le carote grattugiate. 
Mescolate e fate colorire. 
Salate e pepate. 
Versate un litro e mezzo d'acqua fredda e portate a bollore. 
Riducete la fiamma e fate sobbollire per un'ora o più perché il composto si addensi. 
Servite con il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


4 fettine di pancetta 

6 patate 

2 carotine 

1 cipolla 

prezzemolo tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


Zuppa Di Patate Con La Zucca 

Zuppa Di Patate Con Peperoni Ripieni Con Il Bimby 
Zuppa Di Patate E Funghi 

Zuppa Di Patate E Vongole 

Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli 

Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli (2) 


Ricette simili 


Minestra Di Pasta E Patate (2) 
Minestra Di Pasta E Patate (3) 
Minestra Di Pasta E Patate (4) 
Minestra Di Pasta E Patate 


Zuppa Di Asparagi E Farro 


Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


In una pentola contenente acqua fredda si versano le verdure tagliate a tocchetti e si lasciano cuocere. 
A metà cottura si aggiungono i fagioli e si completa la cottura. In una grossa ciotola viene sistemato il 
pane tagliato a tocchetti e su di esso si versano la minestra e l'olio extra vergine d'oliva. La zuppa di 
patate, cipolle e fagioli è un piatto tipico primaverile. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 patate 

e 2 cipolle 

e 250g di fagioli cannellini lessati 
e sedano 

e olio d'oliva 
e sale 

e peperoncino 
e pane raffermo 


Varianti 


e Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli (2) 


Ricette simili 


Zuppa Di Pane 

Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 
Zuppa Di Verdure (2) 

Sagne E Fagioli 

Minestrone Di Maggio (2) 


Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli (2) 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


In una pentola contenente acqua fredda si versano le verdure tagliate a tocchetti e si lasciano cuocere. 
A metà cottura si aggiungono i fagioli e si completa la cottura. In una grossa ciotola viene sistemato il 
pane tagliato a tocchetti e su di esso si versano la minestra e l'olio extra vergine d'oliva. La zuppa di 
patate, cipolle e fagioli è un piatto tipico primaverile. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 patate 

e 2 cipolle 

e 250g di fagioli borlotti lessati 
e sedano 

e olio d'oliva 
e sale 

e peperoncino 
e pane raffermo 


Varianti 


e Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli 


Ricette simili 


Minestrone Semplice (3) 
Zuppa Di Verdure (2) 
Minestrone Semplice (2) 
Zuppa Di Pane 

Riso E Fagioli 


Zuppa Di Patate Con La Zucca 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Preparate il brodo, pelate le patate, tagliatele a dadini e fatele cuocere nel brodo per cinque minuti, 
quindi aggiungete la zucca pelata e tagliata a dadini e fate cuocere altri dieci minuti. 
Raschiate la carota, pelate il sedano e mondate la cipolla, fate un soffritto con il burro al quale 
aggiungerete i pomodori sminuzzati, l'alloro e il pepe. 
Unite alla zuppa di patate e fate cuocere un quarto d'ora. Prima di servire versate la panna acida e 
cospargete con il prezzemolo o l'aneto tritati. 


Ingredienti per 4 persone 


150 cl di brodo di carne 
800g di patate 

500g di zucca 

1 carota 

1 cipolla 

4 pomodori 

sale 

1 sedano rapa 

15g di burro 

pepe macinato 

1 foglia di alloro 

4 cucchiai di panna acida 
prezzemolo (o aneto) 


Ricette simili 


e Zuppa Della Dacia 
Zuppa Dell'ortolano 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Minestra Di Farro Umbra 


Crema Di Tacchino Con Cetrioli 


Zuppa Di Patate Con Peperoni Ripieni Con Il 
Bimby 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Trita il parmigiano, il pane, l'aglio e il prezzemolo per 10 secondi a velocità Turbo. Unisci il latte, il 
sale, il pepe, il prosciutto, l'uovo, le olive e i capperi: 10 secondi a velocità 3. Farcisci con questo 
composto i peperoni tagliati a metà e sistemali nel Varoma. Soffriggi nel boccale olio e cipolla per 3 
minuti a temperatura 100 velocità 4. Unisci i pelati: 5 secondi a velocità 8. Posiziona la farfalla aggiungi 
l'acqua, il dado e cuoci per 40 minuti a temperatura Varoma velocità 1. Dopo 5 minuti posiziona il 
Varoma e dopo 10 minuti aggiungi nel boccale le patate. A fine cottura aggiusta di sale la zuppa di patate 
e cospargila di origano fresco. Disponi i peperoni in una pirofila e mettili a gratinare in forno per alcuni 
minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


per i peperoni: 

3 peperoni 

50g di formaggio parmigiano 
100g di prosciutto cotto 
prezzemolo 

2 panini raffermi 

100g di latte 

olive 

capperi 

1 uovo 

sale 

pepe 

aglio 

per la zuppa di patate: 

40g di olio d'oliva 

1 cipolla grande 

1 scatola di pomodori pelati (scatole da 400 g) 
600g di acqua 

1 cucchiaio di dado bimby 
800g di patate a pezzi 
origano 

sale 


Ricette simili 


e Pasta E Piselli Con Zucchine Farcite Con Il Bimby 
Bucatini Del Contadino 


Pancotto Rosso 
Insalata Di Riso (3) 
Minestra A Crudo Con Il Bimby 


Zuppa Di Patate E Funghi 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Sbucciare, affettare e lessare 500 g di patate in 150 cl d'acqua. Contemporaneamente pulire, affettare 
e soffriggere in 100 g di burro 250 g di funghi porcini. 
Aggiustare di sale e pepe, bagnare con 1 bicchiere di vino bianco e lasciarlo sfumare. 
Spolverare i funghi con 1 cucchiaio di farina e unirvi le patate lesse frullate con la loro acqua di cottura. 
Far sobbollire per 15 minuti a fiamma dolce, mescolando. 
Condire con 1 cucchiaino di cumino pestato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

100g di burro 

250g di funghi porcini 

sale 

pepe 

1 bicchiere di vino bianco 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaio di cumino pestato 


Ricette simili 


e Gnocchi Ai Funghi Porcini 
Gnocchetti Verdi Con Porcini E Rucola 
Minestra Di Patate 


Gazpacho Di Segovia 


o. 
o. 
o. 
e Maccheroni Sfiziosi 


Zuppa Di Patate E Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate bene le vongole, mettetele in una larga padella con il vino. Fatele aprire a fuoco vivace, poi 
sgusciatele e filtrate il loro liquido di cottura attraverso un passino a maglia sottile. 
Scaldate in una pentola tre cucchiai d'olio con sedano, cipolla e carota tritati, fate rosolare appena. 
Aggiungete i pomodori spellati, privati dei semi e spezzettati, le patate sbucciate e tagliate a cubetti, il 
liquido di cottura delle vongole e un litro e un quarto d'acqua. 
Portate a bollore, unite il rosmarino e il cerfoglio, abbassate il calore e cuocete per un'ora circa. 
Aggiungete le vongole, regolate sale e pepe con moderazione. 
Distribuite le fette di pane nelle singole fondine e sopra versatevi la zuppa. Servitela calda a tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di vongole 

2 patate 

4 pomodori rossi 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
4 fette di pane casereccio 
1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 rametto di rosmarino 
alcune foglie di cerfoglio 
3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Minestra Di Cicerchie F Patate 


Gnocchi Alle Ortiche Con Ragù Vegetale 
Crema Di Zucca E Borlotti 


Zuppa Di Rane 
Trenette Della Costa 


Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 


Primo piatto a base di pesce 


Ricetta 


Nel 'quadaru' (caldaia, calderotto di coccio) mettete a soffriggere con l'olio la cipolla tritata e l'aglio 
a pezzettini. 
Aggiungete i pomodori pelati privi dei semi e dell'acqua di vegetazione, una manciata di quell'alga detta 
‘lattuga di mare', una metà del prezzemolo e i peperoncini piccanti macinati grossolanamente. A cottura 
quasi completa della salsa, cioè appena l'olio si stacca dal pomodoro venendo a galla, ponetevi i pesci 
iniziando da quelli più grossi e sodi e che richiedono una cottura più lunga e aggiungendo via via quelli 
di carni più delicate, le cozze e i gamberi. 
Regolate il sale bagnando possibilmente con acqua di mare. A completa cottura cospargete del rimanente 
prezzemolo. 
Servite il pesce, tolto con una schiumarola dal recipiente, nel piatto e il brodetto in una ciotola di coccio 
in cui inzupperete il pane che l'accompagna 


Ingredienti per 8 persone 


3000g di pesce misto (scorfano, triglie, polipi) 
1 cipolla 

5 spicchi di aglio 

1 manciata di lattuga di mare 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

500g di pomodori pelati 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 

3 peperoncini piccanti 

sale 


Ricette simili 


Quadaru 'i Pisci 

Risotto Ai Frutti Di Mare (2) 
Tagliatelle Con Pesce 
Brodetto All'anconetana 


Riso Selvaggio Al Sugo Di Pesce 


Zuppa Di Pesce E Verdure 


Primo piatto a base di pesce 


Ricetta 


Condite i tranci di pesce lavati e asciugati con il succo di 2 limoni e 1 cucchiaio di sale. 
Ponete in frigo in 30 minuti per fare insaporire. 
Prendete una pentola d'argilla grande e sfregatevi l'interno con l'aglio. Ungetela poi con mezza tazza di 
olio d'oliva. 
Grattugiate le cipolle, schiacciate i pomodori in modo da ottenere una purea e triturate il prezzemolo, lo 
scalogno e il coriandolo. 
Mescolate il tutto, condite con il coriandolo tritato e un cucchiaio pieno di pepe nero. 
Bagnate con il succo ottenuto dal pesce, che avete lasciato marinare in frigo. 
Disponete nella pentola gli i tranci di pesce, e alternate ad ogni strato i vari condimenti. Versatevi il 
resto dell'olio d'oliva e portate a fuoco forte fino ad ottenere il bollore. 
Abbassate la fiamma (media), coprite la pentola e lasciate cucinare finché il pesce non sarà cotto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 tranci di pesce 

2 limoni 

2 cipolle grandi 

2 spicchi di aglio 

2 pomodori grandi maturi spellati 
prezzemolo 

scalogno 

coriandolo tritato 

5 patate sbucciate e bollite 
1 tazza di olio d'oliva 
farina di mandioca 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Peixada 
Ratatouille En Salade 
Tagliatelle Scampi E Gamberi 


Penne All'arrabbiata (5) 
Tagliatelle Con Gamberi 


Zuppa Di Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tagliare a dadini le cipolle e il prosciutto. 
Soffriggere il tutto in un tegame con l'olio. 
Unire i piselli, lasciare insaporire per 10 minuti. 
Coprire con un po' di acqua e regolare di sale. 
Cuocere per 20 minuti. 

Servire a piacere con crostini. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di piselli surgelati 

2 cipolle piccole 

2 cucchiai di olio d'oliva 

80g di prosciutto crudo (fette da 80 g) 
sale 

pepe 

crostini di pane 


Varianti 


e Zuppa Di Piselli (2) 
e Zuppa Di Piselli (3) 
e Zuppa Di Piselli, Patate E Bacon 


Ricette simili 


e Risotto Dell'orto 


Spaghettoni Al Prosciutto 


Crema Verde Con Crostini 
Maccheroncini Ai Piselli 


Zuppa Alle Erbette 


Zuppa DI Piselli (2) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tritate grossolanamente le mandorle e lasciatele macerare per un'ora, coperte, nell'aceto con la 
cannella. 
Mandate il sedano e la carota, tritateli finemente e fateli rosolare nell'olio caldo a fuoco dolce per 5 
minuti in una casseruola con il basilico spezzettato. 
Unite le cipolle affettate sottilmente e cuocete coperto per un'ora a fuoco dolce, bagnando, se occorre, 
con un po' di brodo caldo. 
Aggiungete le mandorle sciacquate e dopo un paio di minuti le fave, i piselli e il brodo rimasto e portate 
a cottura (occorreranno circa 15-20 minuti). 
Insaporite infine con il pecorino, regolate di sale e pepate a piacere. 
Versate la zuppa sulle fette di pane tostato sistemate nei piatti e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di cipolle novelle 

100g di fave sgusciate 

100g di piselli sgusciati 

100g di mandorle sgusciate 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 stecca di cannella 

100 cl di brodo vegetale 

aceto di vino bianco 

alcune foglie di basilico 

4 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 
4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
4 fette di pane rustico 

sale 


pepe 


Varianti 


Zuppa Di Piselli 
Zuppa Di Piselli (3) 
Zuppa Di Piselli, Patate E Bacon 


Ricette simili 


Crema Di Fave 

Bavette Allo Scoglio 

Zuppa Di Fave (2 

Risotto 'costiera' 

Minestra Di Sedano E Piselli 


Zuppa Di Piselli (3) 


Primo piatto a base di piselli secchi 


Ricetta 


Fate ammollare i piselli in acqua e poi lessateli insieme al piedino, l'orecchio e la pancetta. 
Fate cuocere per un'ora a fuoco moderato. 
Sbucciate le patate e tagliatele a cubetti, tagliate il sedano, sbucciate e affettate la cipolla e tagliate il 
porro ad anelli, dopo averlo ben pulito. 
Aggiungete le verdure alla minestra, condite con il sale e dopo 40 minuti di cottura unitevi il wurstel 
tagliati a dischetti. 
Portate ad ebollizione e poi abbassate il bollore e togliete dal fuoco.Questa zuppa può anche essere 
consumata qualche giorno dopo essere stata preparata. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di piselli secchi 

1 piedino di maiale 

1 orecchio di maiale 

150g di pancetta di maiale 
2 wurstel 

2 patate 

1 cipolla 

2 gambi di sedano 

sale 

1 porro 


Varianti 


e Zuppa Di Piselli 
e Zuppa Di Piselli (2) 
e Zuppa Di Piselli, Patate E Bacon 


Ricette simili 


Erwtensoep 


Minestra Di Maiale E Fagioli 
Gnocchi Ai Wurstel 


Minestra Di Riso Alla Ticinese 
Spaghetti All'amatriciana 


Zuppa Di Piselli, Patate E Bacon 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


In una pentola fate rosolare l'aglio schiacciato, il bacon tagliato a tocchetti e l'olio d'oliva extra- 


vergine. Quando il bacon è dorato aggiungete le patate sbucciate e tagliate a rondelle, i piselli, e coprite 
con il brodo. 


Fate cuocere sino a quando alcune patate saranno cotte. 


Servite con olio d'oliva extra-vergine, parmigiano grattugiato, prezzemolo tritato, pepe macinato al 
momento e crostini dorati. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di patate 

1 confezione di piselli 
100g di bacon 

aglio 

prezzemolo tritato 
formaggio parmigiano 
brodo 

crostini di pane 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Di Cavolini Di Bruxelles 
Zuppa Di Salsiccia E Patate 
Minestra Di Riso Patate E Porri (2) 
Crema Di Asparagi 

Rigatoni All'amatriciana Bianca 


Zuppa Di Polenta 


Primo piatto a base di brodo di manzo 


Ricetta 


Mescolate in una terrina la farina di mais, il pangrattato, 50 g di burro, un uovo intero e un tuorlo. 
Salate, pepate, aggiungete un po' di noce moscata e mescolate fino ad ottenere un impasto omogeneo. 
Montate l'albume rimasto a neve ben ferma e unitelo delicatamente al composto. 

Portate ad ebollizione una pentola di acqua leggermente salata e con un cucchiaino da caffè formate con 
l'impasto degli gnocchetti della grandezza di una mandorla e gettateli mano a mano nell'acqua in 
ebollizione. Cuoceteli per 15 minuti circa, poi scolateli e teneteli da parte. In una pentola fate sciogliere 
80 g di burro, aggiungete la farina, mescolando, e appena imbiondisce versatevi, mescolando con la 
frusta, il brodo caldo. 

Aggiungete il timo e l'alloro e fate cuocere dolcemente per 20 minuti mescolando di tanto in tanto. In una 
terrina sbattete 3 tuorli d'uovo, aggiungete la panna e versate nel brodo mescolando con la frusta. 

Fate cuocere 5 minuti. 

Aggiungete alla zuppa gli gnocchetti di polenta e servitela nelle fondine accompagnata da parmigiano 
grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


150 cl di brodo di manzo 
60g di farina 

130g di burro 

5 uova 

2 cucchiai di panna 

40g di farina di mais 

2 cucchiai di pangrattato 
1 rametto di alloro 

5 rametti di timo 

40g di formaggio parmigiano 
noce moscata 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


e Cappelletti Alla Francese 
Tortellini Di Carne E Prosciutto In Brodo 
Agnolotti Alla Piemontese 


Agnolini In Brodo 
Minestra Al Sacchetto 


Zuppa Di Pollo Alla Messicana 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Mettere il pollo in una casseruola di terracotta o di ghisa, unire l'acqua, le fette di cipolla, il sedano 
e sale e pepe. 
Coprire e far sobbollire per circa 2 ore o finché il pollo sarà tenero. 
Togliere il pollo dal brodo. 
Filtrare il brodo eliminando le verdure e rimetterlo nella casseruola. 
Aggiungere i pomodori non sgocciolati, le carote, la cipolla tritata e il dado. 
Coprire e far sobbollire per circa 30 minuti. Nel frattempo, quando il pollo è divenuto tiepido, 
disossarlo e spellarlo, e tagliarlo a dadi. 
Aggiungere il pollo, i piselli e la zucchina al brodo, coprire e stufare per 10-15 minuti o finché le 
verdure saranno tenere. Incorporarvi le fette di avocado poco prima di servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pollo di 2500g pulito e tranciato 


6 tazze di acqua 

4 fette di cipolla 

3 coste di sedano a pezzetti 
450g di pomodori pelati 

3 carote affettate finemente 

1 cipolla tritata 

1 dado da brodo 

1 zucchina affettata finemente 
100g di piselli 

1 avocado piccolo pelato, privato del seme e affettato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sopa De Pollo A La Mexicana 

Crema Di Asparagi 

Riso Con Pollo E Zucchine 

Arroz Con Pollo (2) 

Minestra Pasqualina Della Za'giaguinta 


Zuppa Di Pollo Con Latte Di Cocco 


Primo piatto a base di petto di pollo 


Ricetta 


Mettere a bollire il brodo di pollo insieme con il lemon-grass, le bucce di lime e lo scalogno. 
Aggiungere il pollo e continuare a bollire il tutto versando il latte di cocco, la salsa di pesce ed il succo 
di limone. A cottura ultimata (regolarsi con la cottura del pollo) lasciare bollire ancora per tre minuti. 
Eventualmente aggiungere i peperoncini interi. 

Servire guarnendo con il coriandolo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di petto di pollo tagliato a pezzetti 

1 gambo di lemon-grass (o citronella o limone) 
2 scorze di lime 

3 gambi di scalogno 

5 peperoncini piccanti (facoltativo) 

1 cucchiaio di succo di limone 

1 cucchiaio di brodo di pesce (facoltativo) 

1 tazza di latte di cocco 

1 gambo di coriandolo 

1 1/2 tazza di brodo di pollo 


Ricette simili 


Tom Kha Gai 


Zuppa Di Cocco E Pollo 
Tom Kha Kai 


Crema Di Riso Per Neonati 


Crema Di Pollo (3) 


Zuppa Di Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Mondate i porcini e tagliateli a strisce. In una pentola mettete a soffriggere l'aglio con l'olio, dopo 5 
minuti unite i funghi e fate insaporire per altri 5 minuti. 
Aggiungete la salsa di pomodoro, il rosmarino, la maggiorana, sale e pepe: coprite e fate cuocere per 5 
minuti. 
Versate circa 800 millilitri di acqua bollente salata e fate cuocere per 15 minuti. Im una zuppiera battete 
l'uovo, aggiungete il parmigiano grattugiato e amalgamate. 
Versate la zuppa, mescolate e servite nei piatti con fette di pane raffermo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di funghi porcini freschi 

40g di formaggio parmigiano 

1 uovo 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

1 manciata di maggiorana 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
alcune fette di pane raffermo 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 
Ricette simili 


Gnocchetti Gialli Ai Porcini 


Pappa Con Il Pomodoro 
Zuppa Di Funghi 


Pappardelle Al Farro Con Funghi Porcini E Carciofi 
Pancotto Alla Romana 


Zuppa Di Porcini In Crosta Di Sfoglia 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Passate al tritacarne (disco grande) la carne con i funghi, la carota e la radice di prezzemolo. 
Raccogliete il composto in una casseruola e aggiungetevi il porro tritato finemente, le spezie, le erbe, 
l'aglio, la cipolla, il sale necessario, gli albumi, il ghiaccio tritato e il fondo di selvaggina. 

Portate ad ebollizione, mescolando continuamente. Quando sulla superficie affiora una schiuma densa, 
smettete di mescolare e lasciate sobbollire per circa 40-45 minuti. 

Passate al setaccio la preparazione, regolate di sale, unite il Cognac e il Madera e lasciate raffreddare. 
Mondate le carote, i porri e il sedano rapa, tagliateli a julienne e scottateli brevemente in acqua bollente, 
poi fateli raffreddare sotto l'acqua corrente. 

Versate la zuppa nelle tazze individuali insieme alla julienne di verdure, coprite i recipienti con un 
coperchio preparato con la pasta sfoglia e fate cuocere in forno a 200 gradi per un quarto d'ora. --- 
CONSIGLI. Per preparare i coperchi di pasta stendete quest'ultima in una sfoglia di mezzo cm di 
spessore e lasciatela riposare alcuni minuti, quindi tagliatela ricavando quattro dischi di diametro 
leggermente superiore a quello delle tazze che contengono la zuppa. 

Spennellate i bordi delle tazze con i tuorli sbattuti, poi appoggiatevi sopra i coperchi di pasta e premete 
bene per farli aderire. 

Decorate i coperchi a piacere, usando la pasta sfoglia avanzata, poi lasciateli riposare per 20 minuti 
prima di cuocerli in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di carota 

100g di porro 

80g di sedano rapa 

300g di pasta sfoglia 

2 tuorli d'uovo 

per la zuppa: 

300g di carne di selvaggina 
30g di funghi porcini essiccati 
80g di carota 

80g di radice di prezzemolo 
80g di porro 

1 foglia di alloro 

1 chiodo di garofano 

2 grani di pimento 

10 grani di pepe bianco 

4 bacche di ginepro 

1 rametto di timo 

1 spicchio di aglio 

sale 

alcune gocce di cognac e vino madera 
1/2 di cipolla cotta al forno 
4 albumi d'uovo 

5 cubetti di ghiaccio tritato 
120 cl di fondo di selvaggina 


Ricette simili 


Zuppa Di Orzo Perlato 
Zuppa Con Gnocchetti Di Frattaglie 
Zuppa Con Bignè Al Capriolo 


Gnocchi Alla Romana (2) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Zuppa Di Porri Al Microonde 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Mondate i porri, lavateli e tagliateli a rondelle, dividendo la parte bianca da quella verde. 
Tritate quest'ultima molto finemente nel mixer insieme alle erbe aromatiche ben lavate. 
Pelate le patate, lavatele e tagliatele a tocchetti. 
Mettete in una pirofila, bagnatele con 5 cl d'acqua, coprite e cuocete nel forno a microonde per 5, a 
potenza massima. 
Togliete il tegame dal forno, aggiungete i porri tagliati a rondelle, coprite e cuocete ancora per 2'. Nel 
frattempo portate a ebollizione il brodo in una casseruola, regolate di sale e di pepe e profumate con il 
trito di porro e di erbe aromatiche. 
Versate il brodo sulle verdure, coprite e cuocete a potenza massima per 12-13". 
Versate la panna, mescolate bene, profumate con un'abbondante macinata di pepe e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 porri grandi 

700g di patate 

30g di burro 

1 mazzetto di erba cipollina 
1 ciuffo di prezzemolo 

2 cucchiai di panna fresca 
100 cl di brodo vegetale 

1 pizzico di pepe di caienna 
sale 


Ricette simili 


Minestra Di Zucca E Porri 
Crema Verde 

Crema Di Patate (4) 

Zuppetta Di Piselli Novelli 
Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 


Zuppa Di Porri E Castagne 


Primo piatto a base di castagne 


Ricetta 


Mettete in ammollo le castagne per almeno 30 minuti. Quindi bollitele per circa un'ora in acqua con 
due foglie d'alloro. Nel frattempo fate stufare i porri mondati dalla parte verde, lavati, e tagliati a 
rondelle, in un tegame con 125 g di burro e mezzo bicchiere di vino. 

Scolate le castagne, fatele insaporire per una decina di minuti nel sughetto di porri e ricoprite il tutto di 
latte. 

Portate ad ebollizione. 

Aggiungete poco sale e servite accompagnato dalle violette candite e dal formaggio grattugiato. 
Naturalmente, al posto delle castagne secche si possono utilizzare quelle fresche, raddoppiando il peso. 
Per sbucciarle incidetele prima con un piccolo taglio a croce quindi bollitele, scolatele e levate la 
pellicina finché sono ancora calde. 


Ingredienti per 8 persone 


750g di castagne secche 

10 porri 

200 cl di latte 

125g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio d'oliva extra-vergine 

100g di formaggio grana grattugiato 
2 foglie di alloro 

24 di violette candite 


Ricette simili 


Conchiglie Rigate Ai Finferli E Castagne 
Orzotto Ai Porri 
Risotto Ai Porri (4) 


Lasagne Del Pastore 
Risotto Al Branzino 


Zuppa Di Porri E Lenticchie 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


In una pentola fate appassire la pancetta tagliata a striscioline e insaporitevi per circa 10 minuti le 
lenticchie sgocciolate. Frullatene la metà. In un tegame scaldate due cucchiai d'olio e fatevi dorare 
leggermente prima la parte bianca del porro tagliata ad anellini sottili e poi le fettine di pane. 
Suddividete le fettine di pane e i porri in quattro fondine singole, versatevi sopra il frullato e le 
lenticchie lasciate intere. 

Insaporite la zuppa con un pizzico di pepe bianco e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di lenticchie già cotte 
1 porro 

3 fettine di pancetta 

8 fettine di pane al latte 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di pepe bianco 


Ricette simili 


Passato Di Lenticchie (4) 
Zuppa Di Verdure 

Zuppa Di Pane E Lenticchie 
Zuppa Di Lenticchie (3) 


Minestra Di Lenticchie E Zucca 


Zuppa Di Primavera 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Sgusciate sia le fave che i piselli, mondate i carciofini, tenendoli in acqua e succo di limone affinché 
non anneriscano, tagliate le cipolline in fettine sottilissime, le patate in cubetti e la pancetta in piccoli 
pezzi. 

Sistemate in una pentola ben capiente olio d'oliva, pancetta e cipolline, io ho le mie fisse ed utilizzo il 
tegame di coccio, quello più basso ed un po' più largo, Lasciate che questi ingredienti diventino appena 
lucidi ed aggiungete poi tutti gli altri: prima le fave, poi i carciofini, l'aglio fresco e il prezzemolo, le 
patate e i piselli. E opportuno che la casseruola sia piuttosto ampia, affinché le cose non soffochino. 
Aggiungete due bicchieri circa di acqua, coprite la casseruola e cuocete adagio per un'ora. A cottura 
quasi ultimata aggiungete il sale giusto. Prima di servire questa zuppa, spolverizzate con prezzemolo 
freschissimo tritato. 


Ingredienti per 10 persone 


500g di cipolline novelle 
2000g di fave fresche 

10 carciofini 

100g di pancetta 

1000g di patate novelle 
3000g di piselli da sgusciare 
olio d'oliva 

prezzemolo 

aglio fresco 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Fave 
Ravioli Di Patate 


Risotto In Verde (2) 


Risotto Alle Primizie 
Zuppa Di Fave, Carciofi E Patate 


Zuppa Di Radicchio 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Mondate il radicchio, tagliatelo come per un'insalata. In una pentola scaldate il burro e fatevi 
appassire la parte bianca dei porri tagliata ad anelli sottili. Dopo 5 minuti unite il radicchio, 
spolverizzate di farina, mescolate bene, regolate sale e pepe. 

Coprite con il brodo e cuocete per un'ora. 

Disponete sul fondo di una pirofila dai bordi piuttosto alti le fette di pane, spolverizzatele con il 
formaggio, sopra versate la zuppa di radicchio calda. 

Lasciate gratinare in forno a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4cespi di radicchio 

2 porri 

60g di burro 

50g di farina 

100 cl di brodo 

4 fette di pane casereccio biscottato 
formaggio grattugiato 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Formaggi E Porri 
Zuppa Alla Rustica 
Stracciatella (2) 


Falsa Granceola Alla Triestina 


Zuppa Di Cicoria (6) 


Zuppa Di Rane 


Primo piatto a base di rane 


Ricetta 


Togliete le coscette alle rane e tenetele da parte. 
Scaldate in una pentola tre cucchiai d'olio con la cipolla tagliata a fette, la carota a rondelle, il sedano a 
pezzetti, uno spicchio d'aglio intero e fate rosolare. Quando hanno preso colore aggiungete le rane e 
mescolate bene perché assorbano il condimento. 
Aggiungete i pelati spezzettati, il brodo, salate, pepate, lasciate cuocere fino a che le rane risultano quasi 
disfatte. 
Frullate il tutto. 
Versate il frullato nella pentola, unite le coscette e cuocete ancora per un quarto d'ora. 
Servite la zuppa calda cosparsa di prezzemolo e con il pane abbrustolito a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


24 di rane 

150 cl di brodo 

3 pomodori pelati 

4 fette di pane casereccio 
1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 carota 

1 costa di sedano 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Salsiccia E Patate 
Pancotto 


Zuppa Di Cozze (3) 


Minestra Di Pasta E Lenticchie 


Pappa Col Pomodoro (2) 


Zuppa Di Riso Con Le Cipolle 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Il vino dovrà essere 1/3 del brodo. 

Tagliare le cipolle a spicchi non troppo sottili, e lasciarle scaricare in un pò d'acqua per 1/2 ora circa. A 
questo punto mettere un filo d'olio in una casseruola e lasciar imbiondire leggermente le cipolle, quindi 
continuare a cuocerle, innaffiandole con il vino bianco, fino a che queste non saranno completamente 
appassite (circa 20 minuti). Intanto avrete riscaldato il brodo di carne (in sostituzione si può usare 1 dado 
da brodo sciolto in 3/4 d'acqua), quindi unire alle cipolle due dita di brodo caldissimo, far cuocere 
ancora per circa 10 minuti. A questo punto le cipolle saranno completamente cotte, unire quindi tutto il 
brodo rimasto e ad ebollizione aggiungere il riso, far cuocere per 15/20 minuti e servire molto caldo con 
una buona spruzzata di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cipolle grandi 

300g di riso 

brodo di carne 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
vino bianco secco 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Con Le Mele 

e Risotto Alla Milanese 

e Risotto Alla Milanese (4) 
e Risotto Al Radicchio (2) 
e Zuppa Di Cipolle (3) 


Zuppa Di Salsiccia E Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Levate la pelle alle salsicce, sgranatele e mettetele a rosolare in un soffritto di cipolla, salvia e aglio 
tritati. 
Aggiungete i pomodori passati, il prezzemolo, le patate sbucciate e tagliate a spicchi e il brodo di carne; 
salate, pepate e completate la cottura. 
Servite accompagnando con fette di pane tostate. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di salcicce 

400g di patate 

2 pomodori pelati 

1/2 manciata di prezzemolo tritato 
1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

4 foglie di salvia 

150 cl di brodo di carne 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

pepe 

alcune fette di pane casereccio 


Ricette simili 


Zuppa Di Rane 
Pancotto 


Minestra Al Pomodoro (2) 
Minestra Di Ceci E Bietole Selvatiche 


Zuppa Di Cozze (3) 


Zuppa Di Sedano 


Primo piatto a base di sedano 


Ricetta 


Togliete i filamenti ai gambi di sedano, tagliateli in pezzetti e lessateli in acqua leggermente salata e 
olio. In una zuppiera mettete la soppressata a fettine, il caciocavallo a pezzetti, le uova sode a spicchi, il 
pane casereccio a fettine e cospargete di pecorino grattugiato e di pepe pestato nel mortaio. Versatevi 
sopra il sedano con il suo bollente liquido di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di coste di sedano 

200g di soppressata 

200g di formaggio caciocavallo fresco 
2 uova 

50g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 

pepe 

300g di pane casereccio raffermo 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Ravioli Calabresi 
Pancotto Di Calabria 


Acqua Cotta (4) 
Acqua Cotta (5) 
Zuppa Di Cipolline Selvatiche 


Zuppa Di Segale E Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Tenere a bagno le lenticchie per 12 ore. 
Cambiare l'acqua e metterne tanta da coprirle per 4 dita. Cuocerle per 1 ora o più a fuoco lento con 
pomodoro pelato tagliato a dadini, ginepro, alloro, peperoncino, aglio schiacciato, sedano, cumino. 
Quando sono cotte togliere alloro, ginepro, aglio, sedano e versarvi a pioggia la farina di segale 
(precedentemente tostata) mescolando senza interruzione. Far cuocere 30 minuti e servire ben calda con 
olio a crudo. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di lenticchie 

1 tazza di farina di segale 
1 pomodoro 

2 spicchi di aglio 

1 peperoncino 

alcune bacche di ginepro 
1 foglia di alloro 

1 costa di sedano 
cumino 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Ditalini Integrali Alle Lenticchie 
Pane Cotte 


Pano Sotte 
Zuppa Di Lenticchie (2) 
Pane Di Segale (4) 


Zuppa Di Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, tagliare a dadini patate e carote. 
Versare le verdure, il brodo, l'aneto tritato, sale, pepe e il passato di pomodoro in una pentola. 
Portare ad ebollizione e cuocere per 1/2 ora. 
Unire lo zucchero e il succo di limone. 
Guarmire con tuorli di uova sode tritati. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di spinaci surgelati 

150 cl di brodo 

100g di passato di pomodoro 
2 carote 

2 patate 

1 cucchiaio di aneto fresco tritato 
sale 

pepe 

succo di limone 

1 pizzico di zucchero 

2 tuorli d'uovo 


Varianti 


Zuppa Di Spinaci Dello Studente 


Ricette simili 


Gnocchetti Deliziosi 


Crema Di Spinaci (2) 
Gnocchi Verdi 


Spaghetti Alle Verdure 
Minestra Dello Chef 


Zuppa Di Spinaci Dello Studente 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Fate fondere il burro in una casseruola, a calore dolcissimo, quindi mescolatevi la farina e diluite il 
composto ottenuto col brodo di carne. Insaporitelo con il sale necessario e lasciate cuocere per 10 minuti 
circa. Trascorso il tempo indicato aggiungete gli spinaci passati al setaccio, mescolate con cura in modo 
da amalgamare bene gli ingredienti, infine incorporate alla preparazione il latte e lasciate cuocere ancora 
per qualche minuto. Nel frattempo tagliate le fette di pancarré usando delle fustelle a forma di lettere 
dell'alfabeto e fatele abbrustolire nel forno. 

Distribuite la zuppa calda in sei piatti fondi, ponete in ciascuno di essi qualche crostino e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 tazza di spinaci lessati e strizzati 
1 noce di burro 

15g di farina 

70 cl di brodo di carne 

10 cl di latte 

sale 

6 fette di pancarré 


Ricette simili 


Ravioli Di Salmone E Spinaci 
Pasta Con Le Verdure Piccanti 
Polenta Verde (2) 
Strangolapreti 

Lasagne Verdi 


Zuppa Di Telline 


Primo piatto a base di telline 


Ricetta 


Mettete a bagno per alcune ore le telline e risciacquatele accuratamente per eliminarne ogni traccia 
di sabbia. In una casseruola con l'olio fate cuocere dolcemente la cipolla tritata, appena sarà imbiondita 
gettatevi le telline, coprite il recipiente e lasciate che le telline si aprano. 
Allontanate allora dal fuoco la casseruola, aggiungete due uova sbattute, diluite col succo di limone. 
Unite il prezzemolo e il sale. 
Mescolate con un mestolo di legno e distribuite le telline con la loro salsa d'uovo su fette di pane 
abbrustolito poste sul fondo di ogni scodella. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di telline 

1 cipolla 

15 cl di olio d'oliva extra-vergine 
2 uova 

1 limone 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 

alcune fette di pane 


Ricette simili 


e Gnocchetti Con Telline 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Insalata Di Riso Ai Frutti Di Mare 


Zuppa Di Salsiccia E Patate 
Gnocchi Di Pane, Peperoni, Mozzarella, Manzo E Salsa Di Pomodoro 


Zuppa Di Tofu E Foglie Verdi 


Primo piatto a base di tofu 


Ricetta 


Asciugate il tofu per un'ora lasciandolo avvolto in un panno e tagliatelo in pezzi di 2 cm ciascuno. 
Mettete a bagno i funghi per 30 minuti. Nel frattempo tagliate il tofu a quadratini di 1 centimetro e 
mezzo, cuocete a vapore il porro e tagliatelo in pezzi di 2 cm ciascuno. 

Tagliate la carota a rotelline e cospargetela di sale per ammorbidirla. 

Portate l'acqua a bollore, versateci i funghi tagliati a fettine, le carote, il sale, il pepe e il tofu 
(delicatamente, per non romperlo). Dopo pochi minuti, quando il tofu sale alla superficie, si aggiungono i 
porri, la salsa di soia e l'olio, si fa riprendere il bollore e si spegne. Variazioni: 1) potete addensare 
leggermente la zuppa aggiungendovi - qualche istante prima di spegnere il fuoco - uno o due cucchiaini di 
arrowroot (o maizena) stemperati in due cucchiai d'acqua; 2) al posto dell'acqua usate del brodo ottenuto 
facendo bollire un pezzo di alga kombu per una decina di minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di tofu 

200g di porro (la parte verde) 

5 cmdi carota 

8 funghi secchi 

5 tazze di acqua 

2 cucchiaini di sale 

1 cucchiaino di salsa di soia (shoyu) 
2 cucchiaini di olio d'oliva 

poco di pepe 


Ricette simili 


Riso Saltato Ai Cinque Colori 
Tagliatelle Macrobiotiche 
Zuppa Di Tofu Piccante 


Zuppa Mista 
Gnocchi Ai Funghi Porcini 


Zuppa Di Tofu Piccante 


Primo piatto a base di tofu 


Ricetta 


Far scaldare l'olio e aggiungere lo zenzero, l'aglio. Far saltare per 1 minuto. 
Aggiungere i funghi e farli ammorbidire. 
Unire mescolando lo zucchero, il brodo e il peperoncino. 
Coprire e far bollire. 
Aggiungere il tofu e i fagioli, già cotti a parte, coprire e far cuocere ancora per qualche minuto. A 
piacere si può aggiungere la pasta. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


2 cucchiai di olio d'arachidi 

2 cucchiai di zenzero fresco grattugiato 
6 spicchi di aglio 

500g di funghi 

1 cucchiaio di zucchero di canna 
200 cl di brodo vegetale 

5 cl di salsa di soia 

500g di tofu tagliato a cubetti 
400g di fagioli 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
peperoncino 


Ricette simili 


Funghi Al Brodo 

Gazpacho 

Zuppa Di Tofu E Foglie Verdi 
Fusilli Ai Peperoni (2) 
Spaghetti Con Pollo 


Zuppa Di Irippa 


Primo piatto a base di trippa di vitello 


Ricetta 


Lessate nuovamente la trippa in acqua salata, asciugatela e tagliatela in sottili striscioline. 
Tagliate in spicchi le cipolline e mettetele in un tegame con la trippa, il sale, la sugna e acqua sufficiente 
a coprire bene tutto. 
Fate cuocere per circa un'ora a recipiente coperto. 
Affettate il pane, tostatelo, strofinatelo col peperoncino piccante e mettetelo sul fondo della zuppiera. 
Versatevi sopra la zuppa bollente e servite spolverizzando di pecorino 


Ingredienti per 4 persone 


500g di trippa di vitello cotta 

500g di cipolline novelle 

1 cucchiaio di sugna 

2 peperoncini rossi piccanti 

400g di pane raffermo 

70g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Morzeddu 
Zuppa Di Cipolle (4) 
Licurdia (2) 


Rigatoni Saltati 
Pasta Abruzzese 


Zuppa Di Verdure 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate tutti gli ortaggi, quindi tritate tre quarti della cipolla, riducete la verza a striscioline sottili, 
il porro ad anelli e le restanti verdure a bastoncini. 
Fate cuocere le lenticchie in una casseruola con mezzo litro di brodo, a calore moderato per 15 minuti, 
dopodichè unite tutti gli ortaggi preparati, un litro d'acqua e il sale necessario e proseguite la cottura per 
mezz'ora. Nel frattempo tritate la pancetta con il resto della cipolla e fate rosolare il trito in una padella 
con 40 g di burro, per 3-4 minuti a fuoco dolce. Quando la zuppa è cotta, aggiungetevi il soffritto di 
cipolla e pancetta e lasciate insaporire tutt'assieme per qualche istante. 
Trasferite la preparazione in una zuppiera calda, cospargetela con il Parmigiano grattugiato e portate in 
tavola insieme ai crostini di pane. 


Ingredienti per 4 persone 


2 zucchine 

1/2 di verza piccola 

1 porro 

1 rapa 

4 carote 

1 patata 

1 cipolla 

3 gambi di sedano 

40g di burro 

sale 

100g di lenticchie già ammollate 
50 cl di brodo 

50g di pancetta 

crostini di pane 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Zuppa Di Verdure (2) 


Ricette simili 


Minestrone Ticinese 
Crema Di Lenticchie (2) 
Minestrone Di Verdure 
Passato Misto 

Minestra Julienne 


Zuppa Di Verdure (2) 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Occorre lessare la verdura e, quando è quasi cotta, si scola parte dell'acqua e si aggiungono le patate 
tagliate a pezzetti e i fagioli precedentemente lessati. Im una padella vengono soffritti l'aglio ed il 
peperoncino. In una grossa ciotola viene sistemato il pane raffermo tagliato a tocchetti e su di esso 
vengono versati la minestra ben cotta e, da ultimo, il condimento. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di insalata cappuccia 
1000g di insalata scarola 
250g di patate 

250g di fagioli 

aglio 

peperoncino 

olio d'oliva 

sale 

pane raffermo 


Varianti 


e Zuppa Di Verdure 
Ricette simili 


e Pancotto Con Le Patate 

e Pancotto Con Rucola E Patate 
e Pano Sotte 

e Pane Cotte 
i) 


Acquacotta Della Tuscia 


Zuppa Di Vino Altoatesina 


Primo piatto a base di vino bianco 


Ricetta 


Miscelate vino e brodo, portate a bollore. 
Aggiungete la panna continuando a mescolare, riportate a bollore e dopo trenta secondi aggiungete il 
parmigiano. Per evitare che il formaggio si depositi sul fondo sbattete la zuppa con una forchetta. 
Servite a tavola con crostini di pane a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 75 cl di brodo di carne 

70 cl di vino spumante pinot bianco 
1/2 bicchiere di panna liquida 

40g di formaggio parmigiano 
crostini di pane fritti nel burro 


Ricette simili 


Minestra Di Orzo Alla Panna 
Crema Di Gamberi 

Risotto Alla Trevigiana 

Minestra Di Scalogni E Formaggio 
Vellutata Dell'epifania 


Zuppa Di Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Tagliate la polpa della zucca a cubetti e cuoceteli a vapore per circa 20 minuti. In un tegame scaldate 
il burro, insaporitevi le cipolle tritate, poi aggiungete le patate tagliate a dadini, i cubetti di zucca, l'aglio 
sbucciato e privato del germoglio verde centrale. 
Regolate sale e pepe. 
Aggiungete il brodo caldo e cuocete la zuppa per circa mezz'ora. In una ciotola amalgamate groviera e 
panna, mescolatevi il pane leggermente tostato tagliato a pezzetti e un pizzico di pepe. 
Suddividete in fondine singole e coprite con la zuppa. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucca 

140g di formaggio groviera 
20 cl di panna 

40g di burro 

150 cl di brodo 

3 fette di pane raffermo 
2 patate 

2 cipolle 

1 spicchio di aglio 
sale 

pepe 


Varianti 


e Zuppa Di Zucca E Gamberi 


Ricette simili 


Zuppa Alla Groviera 
Soupe À L'oignon 

Zuppa Di Cipolle 

Zuppa Di Cipolle Gratinata 
Zuppa Di Cipolle (2) 


Zuppa Di Zucca E Gamberi 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Soffriggere lo scalogno tritato in 4 cucchiai di olio. 
Tritate tutte le altre verdure, escluso l'alloro, e unitele al soffritto. Far insaporire. 
Bagnare con il rum e farlo evaporare. 
Unire l'alloro e 1 1 e 1/2 di acqua bollente salata e cuocere per 20 minuti. 
Pulire i gamberi e aggiungerli alla zuppa. 
Cuocere per altri 10 minuti e servire molto calda. 


Ingredienti per 4 persone 


16 di gamberi 

1 scalogno 

600g di zucca mondata 

1 porro 

200g di cavolo bianco 

1 foglia di alloro 

1 bicchierino di rum 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Risotto Di Gamberi 

Minestra D'orzo 

Crema Alle Erbe 

Tagliatelle Scampi E Gamberi 
Risotto Del Mare E Dell'orto 


Zuppa Di Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In una pentola mettete tre cucchiai d'olio, le cipolle tagliate a fettine sottili, i pomodori spellati, 
privati dei semi e divisi in quattro spicchi, le zucchine a fiammifero. 
Cuocete a fuoco medio per circa 20 minuti. 
Aggiungete il brodo, regolate il sale, portate a bollore, riducete la fiamma e lasciate sobbollire fino a 
quando le zucchine risultino piuttosto disfatte. A questo punto spegnete, unite alla zuppa l'uovo sbattuto 
con formaggio grattugiato e sale mescolando velocemente. 
Versate sulle fette di pane casereccio abbrustolito e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 zucchine 

3 cipolle 

500g di pomodori 

1 uovo 

100 cl di brodo 

40g di formaggio grattugiato 
4 fette di pane casereccio 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Cipolle Alla Maniera Umbra 
Minestrone Gratinato 

Zuppa Di Cipolle (7) 

Zuppa Di 'cipuddizze' 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 


Zuppa Finlandese 


Primo piatto a base di merluzzo 


Ricetta 


Lessare 300 g di merluzzo e frullarlo con 20 g di burro, 2 uova, 1 manciata di prezzemolo, 40 g di 
pangrattato, sale e pepe. 
Tritare e rosolare in 20 g di burro 3 carote, 1 porro e 1/2 sedano, bagnare con il brodo di cottura del 
pesce, portare a cottura gli ortaggi e aggiustare di sale. In questo brodo bollente versare il composto di 
merluzzo usando un piccolo cucchiaio. Far cuocere per 10 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di merluzzo 

40g di burro 

2 uova 

1 manciata di prezzemolo 
40g di pangrattato 

sale 

pepe 

3 carote 

1 porro 

1/2 di sedano 


Ricette simili 


Gnocchetti Di Pane In Brodo 
Crema Alle Erbe 

Minestra Alla Mentuccia 
Minestra Olandese 
Minestrone Valdostano 


Zuppa Fredda Di Barbabietole Rosse 


Primo piatto a base di barbabietole rosse 


Ricetta 


Mescolate il siero, l'acqua e la panna. 
Aggiungete le barbabietole e i cetrioli e il bianco dell'uovo, tritato finemente. 
Mescolate i tuorli con un po' di sale e i porri. 
Versate nella zuppa e mescolate bene. Per aumentare il gusto acidulo, versate 2 cucchiaini di succo di 
limone. 
Versate nelle ciotole individuali e decorate con l'aneto. 


Ingredienti per 4 persone 


2 barbabietole rosse cotte tagliate grossolanamente 
2 cetrioli a dadini 

2 uova sode 

250g di panna da cucina 

500g di acqua bollita raffreddata 

500g di siero di latte 

10 rametti di aneto fresco 

150g di porri tritati 

sale 

2 cucchiaini di succo di limone 


Ricette simili 


Saltibarsciai 


Minestra Di Yogurth Russa 
Minestra Di Yogurth (2) 


Casunzei ezzani 
Zuppa Di Alici Di Gianna 


Zuppa Fredda Di Porri E Patate Al Profumo Di 
Alba 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Pulite i porri eliminando anche lo strato più esterno, tagliate a rondelle la parte bianca e fate stufare 
il tutto con poco olio e il vino bianco; quando i porri saranno teneri aggiungete le patate a fette ed il 
brodo, e fate bollire fino a che le patate saranno ben cotte, quasi sfarinate. 
Lasciate raffreddare, poi passate accuratamente al mixer fino a ottenere una crema ben fluida; aggiungete 
il latte, mescolate bene e regolate di sale. 
Ponete la zuppa in frigorifero per un'ora o più; al momento di servire aggiungete circa un cucchiaino di 
olio aromatizzato al tartufo, mescolando bene ed assaggiando di tanto in tanto: la quantità di olio da 
aggiungere dipende infatti dalla qualità del prodotto e dal gusto personale. E' bene ricordare che in un 
piatto equilibrato nessun sapore o aroma dovrebbe prevalere sull'armonia dell'insieme. 
Versate due mestoli di zuppa nelle fondine o nelle ciotole, guarnite ciascuna porzione con qualche 
fogliolina di prezzemolo e due sottili lamelle di tartufo e servite freddo ma non gelato. 


Ingredienti per 4 persone 


6 porri 

2 patate grandi 

50 cl di brodo di carne leggero 
1/2 bicchiere di vino bianco 
1 bicchiere di latte 

olio d'oliva extra-vergine 
olio tartufato 

1 tartufo nero piccolo 

sale 

per guarnire: 

prezzemolo 


Ricette simili 


e Crema Al Tartufo 

Minestra Di Riso Patate E Porri 
Minestra Di Riso Patate E Porri (2) 
Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 


Minestra Di Zucchine E Uova 


Zuppa Fredda Di Riso E Carote 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Lessare le carote con la cipolla e frullare il tutto con la crema di formaggio fresca. 
Unire al riso integrale. 
Cuocere. 
Servire la zuppa fredda condita con olio e noce moscata. 


Ingredienti per 4 persone 


riso integrale 

carote 

1 cipolla 

crema di formaggio fresca 
olio d'oliva extra-vergine 
poca di noce moscata 


Ricette simili 


Insalata Di Riso Con Maionese 
Torta Di Riso Con Zucca 
Teglia Di Riso E Cavolfiori 
Risotto Alle Mele 

Risotto Con Le Mele 


Zuppa Georgiana 


Primo piatto a base di manzo 


Ricetta 


Tagliate la carne a dadini, mettetela in una casseruola, copritela con 2 litri d'acqua e fatela cuocere 
per circa un ora e mezzo piano e a recipiente coperto, schiumando di tanto in tanto. Poi unite le cipolle 
sbucciate e affettate al velo, gli spicchi d'aglio sbucciati e schiacciati, il peperoncino, le prugne lavate e 
snocciolate fatte a pezzettini, il riso e una grossa presa di sale. 

Fate bollire per 30 minuti. Intanto spezzettate i pomodori spellati e fateli insaporire in una padella con 
una noce di burro, poi uniteli alla zuppa 5 minuti prima di toglierla dal fuoco. 
Cospargete con il prezzemolo tritato e con il finocchio selvatico e la menta e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di polpa di manzo 
150g di pomodori 

100g di riso 

8 prugne un po' acerbe 
2 cipolle 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 pizzico di finocchio selvatico 
menta secca 

1 peperoncino 

burro 

sale 


Ricette simili 


Tonnarelli Alla Spigola 
Riso Al Granchio 


Risotto Alla Crema Di Melanzane 
Risotto Al Tonno (3) 
Zuppa Di Carciofi 


Zuppa Gialla 


Primo piatto a base di zucca gialla 


Ricetta 


Lessate separatamente zucca e carote, poi frullatele insieme. 
Unite al composto il concentrato diluito con alcuni cucchiai di latte. Quindi versate tutto il resto del latte 
ben caldo. 
Salate, pepate. 
Aggiungete lo zafferano. In una zuppiera battete insieme le uova con il parmigiano e sopra versatevi il 
composto di zucca bollente. 
Mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di zucca gialla 

300g di carote 

200 cl di latte 

2 uova 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di farina 

2 cucchiaini di concentrato di pomodoro 
1/2 bustina di zafferano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Vermicelli In Salsa Di Zafferano 
Lasagne Di Pasquetta 

Gnocchi Di Patate All'uovo 
Palline Di Ricotta In Brodo 
Minestra Di Zucca 


Zuppa Gitana 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


Con 120 g di farina, un uovo e poca acqua fare una pasta consistente, stenderla sottile e ritagliarne 
quadratini di 3 cm. di lato. 
Friggere questa pasta in 50 g di strutto, scolarla e friggere nello stesso strutto 50 g di pancetta tritata, una 
cipolla affettata e due peperoni verdi mondati e tagliati a quadratini. 
Versare questo soffritto e la pasta fritta su 500 g di patate sbucciate, tagliate a cubetti e lessate in poca 
acqua salata. 
Salare e condire con paprica dolce. Far cuocere per due minuti e poi servire. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di farina 

1 uovo 

poca di acqua 

50 di strutto 

50g di pancetta tritata 

1 cipolla affettata 

2 peperoni verdi tagliati a quadratini 
500g di patate 

sale 

paprica dolce 


Ricette simili 


Marcia Dei Granatieri 


Zuppa Serba Di Vitello 
Srpska Teleca Corba 
Paella Vegetariana 
Zuppa Allo Yogurth 


Zuppa Imperiale 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Sbatti un po' le uova in una terrina, poi aggiungi tutti gli altri ingredienti e mescoli tutto bene. Versa il 
composto in una teglia antiaderente oppure una teglia normale con carta da forno. La teglia deve essere 
abbastanza grande, in modo che lo strato di pasta sia sottile. Metti in forno a 200 gradi per circa 15 
minuti. Per la cottura devi regolarti in modo che la pasta sia asciutta ma che non 'colorisca' troppo in 
superficie. Tiri fuori dal forno e (quando è fredda, altrimenti ti lessi le dita) la tagli in piccoli cubetti (a 
me piace molto piccola). 

Cuocere in brodo di carne per circa 5 minuti. Quella che non usi puoi metterla in freezer e usarla anche 
un mese dopo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 120g di semolino 

120g di formaggio parmigiano grattugiato 
80g di burro 

4 uova 

1 grattugiata di noce moscata 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Gnocchi Alla Romana (4) 


Tortelli Di Zucca 

Gnocchi Alla Romana Con Il Bimby 
Gnocchi Di Semolino 

Gnocchi Di Semolino Gratinati 


Zuppa Mista 


Primo piatto a base di mais tenero 


Ricetta 


Tritate grossolanamente la pancetta con la cipolla, la carota, l'aglio e il sedano. 
Fate rosolare lentamente ed aggiungete i funghi ammollati, strizzati e tritati. 
Mescolate, aggiungete un poco di salsa di pomodoro, le foglie di bietole o di coste tagliate a striscette ed 
infine un cucchiaio di farina, un po' di sale ed il pepe. 
Coprite con un litro e mezzo di brodo o di acqua, cuocete lentamente per circa 30 minuti, quindi versate i 
fagioli, i ceci ed il mais continuando la cottura a fuoco lento per un'ora circa. 
Servite le zuppa calda con pane tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di ceci 

100g di fagioli in scatola 

1 scatola di mais tenero 
50g di pancetta 

1 cipolla 

1 carota 

1 gambo di sedano 

aglio 

salsa di pomodoro 

1 manciata di funghi secchi 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 manciata di foglie di bietole 
farina bianca 


Ricette simili 


Mesciua Con Mais 
Millicuselle 
Millicusedde 
Mille Cosedde 
Passato Di Ceci 


Zuppa Mitonata 


Primo piatto a base di pane raffermo 


Ricetta 


In una terrina da forno versare uno strato di fette di pane raffermo tostato al forno strofinate con aglio 
e unte con poco olio. Cospargerle con formaggio Bra duro grattugiato e coprire il tutto con cavolo tritato 
grossolanamente e stufato con poca pancetta tritata. 
Fare un secondo strato di pane e formaggio Bra e bagnare a filo con brodo di carne o di verdure. Porre a 
fuoco leggero per portare ad ebollizione il brodo e poi passare la terrina in forno caldo per 20 minuti a 
gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


pane raffermo tostato in fette 

aglio 

poco di olio d'oliva 

formaggio bra grattugiato 

cavolo 

poca di pancetta tritata 

brodo di carne (o brodo di verdure) 


Ricette simili 


Zuppa Di Pane Di Verrayes 
Zuppa Valtellinese 

Zuppa Di Cavolo 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Zuppa Di 'cipuddizze' 


Zuppa Pavese 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Portare il brodo ad ebollizione. 
Tagliare a metà la fette di pane e farle dorare nel burro. 
Distribuire qualche fettina di pane in ogni fondina, farvi scivolare sopra due uova badando a non 
rompere il tuorlo, cospargere di parmigiano, versarvi sopra il brodo bollente e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

8 fette di pancarré 

60g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
100 cl di brodo 


Varianti 
e Zuppa Pavese (2 


Ricette simili 


Zuppa Alla Pavese 
Pansotti Al Sugo Di Noci 
Passatelli In Brodo Di Pesce 


Agnolotti Cavour 
Anolini Di Mantova 


Zuppa Pavese (2) 


Primo piatto a base di pancarré 


Ricetta 


Portare il brodo ad ebollizione. 
Tagliare a metà le fette di pancarré e friggerle nel burro. 
Dividere il pane in 4 piatti fondi, sgusciarvi sopra 2 uova per piatto, cospargere con il parmigiano e 
coprire con il brodo bollente. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

8 fette di pancarré 

50g di burro 

100 cl di formaggio parmigiano grattugiato 
100 cl di brodo di carne 


Varianti 


e Zuppa Pavese 


Ricette simili 


Minestra Triestina (2) 


Minestra Triestina 
Agnolotti Cavour 
Anolini Di Mantova 
Minestra Di Passatelli 


Zuppa Profumata 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Tritate la cipolla e fatela appassire in 3 cucchiai di olio d'oliva. 
Aggiungete le patate tagliate a dadini, il sedano e le carote tagliate a rondelle molto sottili. 
Fate rosolare un paio di minuti. 
Passate i fagioli (ben lavati), aggiungeteli alle verdure e coprite con un litro di acqua. 
Salate, aggiungete le erbe aromatiche e lasciate cuocere per un'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipolla 

1 costa di sedano 

4 patate 

2 carote 

1 scatola di fagioli cannellini lessi 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

erbe aromatiche secche (timo, maggiorana, prezzemolo) 


Ricette simili 


e Minestrone 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Minestrone Di Maggio (2) 
Gnocchetti Verdi Al Pomodoro 


Spaghetti Alle Erbe 


Zuppa Rustica 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Mettere l'acqua in pentola e la pentola sul fuoco. Se usiamo una pentola di terracotta il risultato sarà 
molto migliore. Aggiungiamo le patate affettate grosse, piselli fave fagioli sale e pepe. dopo qualche 
minuto aggiungiamo gli odori e l'aglio. 

Lasciare cuocere col coperchio un'oretta senza che smetta di bollire mai! Nel frattempo togliamo il torso 
al cavolo, apriamo le foglie e priviamole della costa, arrotoliamole e tagliamole trasversalmente, a 
chiffonade. 

Aggiungere le foglie mentre il tutto bolle ancora, e rimettere il coperchio. Quando il cavolo sia a mezza 
cottura, e comunque una mezz'oretta prima di terminare la cottura aggiungiamo i pezzi di carne, grasso 
compreso. Tagliamo il pane a fettine sottili mettiamolo in una zuppiera. 

Versare le verdure, sul pane con la carne e servire. Il brodo viene servito a parte secondo i gusti. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di patate affettate grosse 

250g di fave sbucciate 

250g di piselli grandi sgusciati 
250g di fagioli bianchi freschi 

200 cl di acqua 

sale 

pepe di caienna 

3 spicchi di aglio 

1 mazzetto di odori (timo, maggiorana, prezzemolo) 
1 cavolo verza grande 

500g di carne conservata nel grasso 
pane raffermo casereccio a fettine 


Ricette simili 


Minestrone Alla Milanese 
Ribollita 

Zuppa Di Pane 

Ribollita (2) 


Minestra Di Patate 


Zuppa Serba Di Vitello 


Primo piatto a base di carne di vitello 


Ricetta 


Soffriggete la farina con lo strutto, aggiungete acqua fredda e fate bollire, aggiungete quindi la 
cipolla tritata, le verdure tagliate a dadini, i piselli, la carne tagliata a cubetti, la paprica, il sale. 
Fate cuocere per 1 ora alla fine sbattete l'uovo e fatelo colare lentamente nella zuppa bollente in modo da 
ottenere dei grumi di uovo. 
Fate bollire a parte il riso in acqua salata, scolatelo e aggiungetelo alla zuppa pronta completando il 
piatto con un poco di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di carne di vitello senza ossa 
100g di sedano 

1500 cl di acqua 

1 radice di rafano 

1 cipolla 

1 uovo 

2 cucchiai di strutto 

1 cucchiaio di farina 

1 peperone verde 

1 cucchiaino di paprica 
1 pugno di riso 

1 tazzina di piselli 

1 ciuffo di prezzemolo 
sale 


Ricette simili 


e Srpska Teleca Corba 
Gelatina 


Paella Valenciana 
Zuppa Gitana 
Arancini Di Riso (3) 


Zuppa Toscana 


Primo piatto a base di farro 


Ricetta 


Mettete a bagno in abbondante acqua fredda per una notte, e in ciotole separate i ceci, i borlotti e 
cannellini. 
Lavate il farro poi tenetelo a bagno, sempre in acqua fredda, per 8 ore. Scolatelo e sciacquatelo 
accuratamente. Trascorso il tempo dell'ammollo, scolate e sciacquate i legumi. Quindi versateli in una 
capace pentola, copriteli con 3,5 litri circa di acqua, portate lentamente a ebollizione e cuocete coperto 
per circa 2 ore a fuoco basso. 
Salate. A fine cottura, scolate i legumi e conservate un litro di acqua di cottura. 
Tritate finemente la pancetta e il rosmarino poi metteteli in una casseruola dove avrete fatto scaldare 6 
cucchiai di olio con lo spicchio d'aglio schiacciato. 
Unite il concentrato di pomodoro sciolto in una tazza di acqua calda, e mescolate. 
Aggiungete l'acqua di cottura dei legumi tenuta da parte e quando inizierà a prendere bollore aggiungete 
il farro; fatelo cuocere a fuoco basso per i ora e mezza circa. Infine regolate di sale. A fine cottura 
mescolatevi i legumi cotti e lasciate insaporire per pochi minuti. 
Adagiate sul fondo di una zuppiera le fette di pane e versatevi sopra la zuppa. 
Condite con un filo d'olio crudo, un pizzico di pepe nero macinato al momento e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di farro intero 

30g di pancetta 

150g di fagioli borlotti secchi 
150g di cannellini secchi 
100g di ceci secchi 

3 spicchi di aglio 

2 rametti di rosmarino 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro doppio 
6 fette di pane toscano 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Zuppa Di Farro 

Zuppa Di Ceci (2) 

Pasta E Fagioli Padovana (3) 
Pasta E Fagioli Padovana (2) 


Zuppa Valtellinese 


Primo piatto a base di cavolo verza 


Ricetta 


Preparate il bollito di carne e contemporaneamente cuocere a parte facendolo bollire il cavolo 
tagliato a listarelle, preparare anche il pane a fette e la fontina affettata. Im una pirofila porre a strati 
cavolo, pane, fontina e continuare così fino a terminare gli ingredienti e alla fine lo strato superiore deve 
essere la fontina. Versarvi sopra il brodo in modo che si ammorbidisca il composto, aggiungere 
passandolo ad un colino il burro fuso aromatizzato con aglio, salvia e rosmarimo, molto caldo. 

Cuocere a fuoco lento in forno almeno un'ora, quando si inizia a formare una crosta sulla fontina togliere 
dal forno e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di brodo di carne 

1/2 di cavolo verza 

400g di formaggio fontina a fette sottili 
1000g di pane raffermo 

burro 

aglio 

rosmarino 

salvia 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Pane Di Verrayes 
Zuppa Di Cavolo 

Zuppa Mitonata 

Zuppa Rustica 

Agnolotti Di Re Umberto 


Zuppa Vegetariana 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Rosolare in burro e olio le carote, le patate, le rape e i porri, unire quindi il cicorino, la belga e la 
trevisana tagliati a listarelle. Far stufare il tutto, bagnare con il brodo e cuocere per 45 minuti. Poi unire 
una noce di burro e abbondante parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


2 carote 

2 patate 

2 rape 

2 porri 

1 mazzetto di insalata cicorino 
2 cespi di insalata belga (indivia) 
1 cespo di insalata trevisana 
500 cl di brodo 

burro 

olio d'oliva 

formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Risotto All'insalata 

Minestra Con Indivia 

Crema Di Indivia Belga 
Minestra Di Indivia 
Minestra Di Patate E Cicoria 


Zuppa Verde Al Formaggio 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare il riso e metterlo in una terrina con gli spinaci lessati tritati, i tuorli, il parmigiano, la salvia 
tritata e le chiare montate a neve. 
Versare in uno stampo imburrato formando uno strato non più alto di 1 cm. 
Cospargere con il formaggio olandese a pezzetti e infornare per 35 minuti. Lasciar raffreddare, tagliare a 
cubetti, mettere nelle scodelle e coprire con brodo caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di riso 

300g di spinaci surgelati 

150g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio olandese 

2 uova 

4 foglie di salvia 

brodo 

sale 


Ricette simili 


Risotto Verde Verde 

Riso Verde 

Gnocchi Di Ricotta E Spinaci 
Torta Salata Di Riso 

Gnocchi Alle Frbe 


Zuppetta Ai Fagioli Dell'ostricaro 


Primo piatto a base di fagioli bianchi 


Ricetta 


Lessate i fagioli in una pentola a bordo alto unitamente al sale, all'olio, ai pomodorini e una parte di 
prezzemolo in foglie. I frutti di mare, dopo averli fatti spurgare a lungo in acqua e sale, metteteli in un 
tegame con aglio e olio ben caldo e a fuoco vivace fateli schiudere. 

Filtrate il liquido di cottura, levate i frutti dai gusci e aggiungeteli alla zuppetta di fagioli. 
Dosate bene il liquido perché ricco di sale emesso dai frutti di mare. 
Lasciate sbollire il tutto per qualche minuto e servite ben caldo nei piatti fondi. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di fagioli bianchi 

800g di frutti di mare 

100g di pomodorini di collina 
1 spicchio di aglio 

40g di olio d'oliva 

15g di prezzemolo a foglioline 
sale fino 


Ricette simili 


Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Lasagne Ai Frutti Di Mare Salutiste 


Risotto Ai Frutti Di Mare Con Il Bimby 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 


Penne Mari E Monti 


Zuppetta Di Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Staccate i gambi dai carciofi, eliminate la parte ruvida esterna, quindi tagliateli a pezzetti piuttosto 
piccoli. In una pentola mettete la cipollina finemente tritata, i pezzetti di carciofo, il brodo e portate a 
cottura. 

Ritirate. In una zuppiera battete le uova con il parmigiano, versatevi sopra il brodo mescolando 
velocemente. 
Servite con crostini di pane fritto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 carciofi teneri 

1 cipollina 

2 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

brodo 

crostini di pane fritto 


Ricette simili 


Vellutata Dell'epifania 
Risotto Con Carciofi Al Microonde 


() 
i) 
e Crema Al Prosciutto 
i) 
e 


Zuppa Di Verdure 
Passatelli Asciutti Con Crema Di Carciofi E Guanciale 


Zuppetta Di Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Tenete a bagno i fagioli per due/tre ore poi lessateli in acqua salata con moderazione. In una pentola 
scaldate l'olio e insaporitevi un trito di aglio cipolla, prosciutto e sedano. Quando hanno preso colore 
unite le cimette di cavolfiore sbriciolate, le foglie di cavolo e di bietola tagliuzzate, la patata a pezzetti. 
Salate, pepate e versate nel recipiente anche il passato di pomodoro. 

Aggiungete via via i fagioli con la loro acqua di cottura tranne due mestoli che frullerete e poi 
aggiungerete a cottura ultimata per addensare questa saporita, gustosa zuppa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fagioli 

2 fettine di prosciutto crudo 

150g di olio d'oliva 

1/2 di cavolo nero 

4 cimette di cavolfiore 

10 foglie di bietola 

1 patata 

1/2 spicchio di aglio 

1 cipolla 

1 bicchiere di passato di pomodoro 
1 gambo di sedano 

1 cucchiaio di prezzemolo fresco tritato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Zuppa Di Pane 


Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 
Minestra Di Coste E Lenticchie 


Ribollita 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Zuppetta Di Piselli Novelli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Sfogliate finemente lo scalogno e ricavate i quattro cuori. Tritateli molto sottili e fateli appassire a 
fiamma media in una casseruola con il burro e i piselli, girando di tanto in tanto. 
Unite il brodo caldo e continuate a cuocere a fuoco medio per una decina di minuti. 
Lavate le code di gambero e cuocetele al vapore per 10 minuti. 
Sgocciolate con la paletta forata circa un terzo dei piselli, che vi serviranno da guarnizione, e 
conservateli a parte. 
Frullate il resto nel mixer (potete anche usare un frullatore a immersione) e riversate la crema ottenuta 
nella stessa casseruola. 
Unite la panna da cucina e riscaldate ancora per qualche minuto. Se necessario, aggiustate di sale e 
pepate. 
Distribuite sulla crema ottenuta i piselli e le code di gambero, spolverizzatela con erba cipollina 
tagliuzzata fine e servite subito ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di piselli novelli sgusciati 
200g di code di gambero 

50 cl di brodo vegetale 

200g di panna da cucina 

2 scalogni 

alcuni fili di erba cipollina 

20g di burro 

sale 

pepe nero 


Varianti 


e Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 
e Zuppetta Di Piselli Novelli (3) 


Ricette simili 


Risotto Alla Vodka 
Riso Integrale Ai Carciofi 
Risotto Allo Spumante Con Astice 


Couscous Con Gamberi Nei Peperoni 
Crema Piselli E Gamberi 


Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Sfogliate finemente lo scalogno e ricavate i quattro cuori. Tritateli molto sottili e fateli appassire a 
fiamma media in una casseruola con il burro e i piselli, girando di tanto in tanto. 
Unite il brodo caldo e continuate a cuocere a fuoco medio per una decina di minuti. 
Lavate le rondelle di polpa d'aragosta e cuocetele al vapore per 10 minuti. 
Sgocciolate con la paletta forata circa un terzo dei piselli, che vi serviranno da guarnizione, e 
conservateli a parte. 
Frullate il resto nel mixer (potete anche usare un frullatore a immersione) e riversate la crema ottenuta 
nella stessa casseruola. 
Unite la panna da cucina e riscaldate ancora per qualche minuto. Se necessario, aggiustate di sale e 
pepate. 
Distribuite sulla crema ottenuta i piselli e le rondelle di polpa d'aragosta, spolverizzatela con erba 
cipollina tagliuzzata fine e servite subito ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di piselli novelli sgusciati 
200g di polpa d'aragosta in rondelle 
50 cl di brodo vegetale 

200g di panna da cucina 

2 scalogni 

alcuni fili di erba cipollina 

20g di burro 

sale 

pepe nero 


Varianti 


e Zuppetta Di Piselli Novelli 
e Zuppetta Di Piselli Novelli (3) 


Ricette simili 


Riso Integrale Ai Carciofi 

Risotto Allo Spumante Con Astice 
Crema Piselli E Gamberi 

Zuppa Di Porri Al Microonde 
Penne 4p 


Zuppetta Di Piselli Novelli (3) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Sfogliate finemente lo scalogno e ricavate i quattro cuori. Tritateli molto sottili e fateli appassire a 
fiamma media in una casseruola con il burro e i piselli, girando di tanto in tanto. 
Unite il brodo caldo e continuate a cuocere a fuoco medio per una decina di minuti. 
Lavate i riccioli di filetto di sogliola e cuoceteli al vapore per 10 minuti. 
Sgocciolate con la paletta forata circa un terzo dei piselli, che vi serviranno da guarnizione, e 
conservateli a parte. 
Frullate il resto nel mixer (potete anche usare un frullatore a immersione) e riversate la crema ottenuta 
nella stessa casseruola. 
Unite la panna da cucina e riscaldate ancora per qualche minuto. Se necessario, aggiustate di sale e 
pepate. 
Distribuite sulla crema ottenuta i piselli e la sogliola, spolverizzatela con erba cipollina tagliuzzata fine 
e servite subito ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di piselli novelli sgusciati 

200g di alcuni riccioli di filetto di sogliola 
50 cl di brodo vegetale 

200g di panna da cucina 

2 scalogni 

alcuni fili di erba cipollina 

20g di burro 

sale 

pepe nero 


Varianti 


e Zuppetta Di Piselli Novelli 
e Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 


Ricette simili 


Riso Integrale Ai Carciofi 


Risotto Allo Spumante Con Astice 
Crema Piselli E Gamberi 


Vellutata Di Nasello 
Zuppa Di Porri Al Microonde 


Zuppetta Di Scarola E Fagioli 


Primo piatto a base di insalata scarola 


Ricetta 


Mettere a bagno la sera prima i fagioli in acqua tiepida. Scolarli e lessarli, a fuoco lento, per un 
paio d'ore in abbondante acqua senza sale. In una casseruola soffriggere la pancetta e la cipolla, unire i 
pomodori e lasciar cuocere per circa 15 minuti; versare i fagioli e la scarola lavata e tagliata 
grossolanamente, aggiungendo circa un litro d'acqua. 

Regolare di sale e cuocere ancora per mezz'ora. 
Rimescolare spesso e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di insalata scarola 
500g di fagioli borlotti secchi 
5 pomodori maturi 

1/2 di cipolla 

50g di pancetta 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Zuppetta Scarola E Fagioli 
Polenta Con Fagioli All'emiliana 
Minestra Di Orzo E Borlotti 
Zuppa Toscana 

Fusilli Alla Crema Di Fagioli 


Zuppetta Scarola E Fagioli 


Primo piatto a base di insalata scarola 


Ricetta 


Mettere a bagno la sera prima i fagioli in acqua tiepida; scolarli e lessarli, a fuoco lento, per un paio 
d'ore in abbondante acqua senza sale. In un casseruola con olio soffriggere la pancetta e la cipolla, unire i 
pomodori e lasciar cuocere per circa 15 minuti; versare i fagioli e la scarola lavata e tagliata 
grossolanamente, aggiungendo circa un litro d'acqua. 

Regolare di sale e cuocere ancora per mezz'ora. 
Rimescolare spesso e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di insalata scarola 
500g di fagioli borlotti secchi 
5 pomodori maturi 

1/2 di cipolla 

50g di pancetta di maiale 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Zuppetta Di Scarola E Fagioli 
Polenta Con Fagioli All'emiliana 
Tajarin Coi Fagioli 

Minestra Di Orzo E Borlotti 
Minestra Di Maiale E Fagioli 


